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Vorwort 



Seit dem Erscheinen des fünften Bandes meines Jahresberichtes 
habe ich die Ueberzeugung gewinnen müssen, dass die mir kümmer- 
lich zugemessenen Mussestunden mir auch nicht entfernt mehr ge- 
statten, den Jahresbericht allein zu bearbeiten. Ich habe mich daher 
entschlossen, fernerhin den Bericht unter der freundlichen Beihttlfe 
von Fachgenossen herauszugebeiv. 

Bei dem vorliegenden Bande haben folgende HeiTcn mich als 
Mitarbeiter unterstützt : 

Herr Professor Dr. Behrens in Karlsruhe i./B., 
„ Privatdozent Dr. Benecke in Strassburg i./E., 
„ „ Dr. Bt/rri in Zürich, 

„ Dr. Leichmann, Assistent am landwirthschaft liehen 

Institut der Universität Göttingen, 
„ Dr. C. Schulze, Assistent an der agrikulturchemischen 

Versuchsstation in Marburg, 
„ Dr. Will, Abtheilungsvorstand der wissenschaftlichen 
Station für Brauerei in München. 
Allen diesen Herren darf ich wohl zugleich im Namen der Leser 
dieses Berichtes den wärmsten Dank für ihre aufopfernde Hülfe 
auch an dieser Stelle aussprechen. 

Wie eine Durchsicht des vorliegenden Bandes zeigt, haben die 
einzelnen Mitarbeiter vorwiegend Referate aus solchen Gebieten 
übernommen, auf denen sie besonders reiche Erfahrung besitzen. 
Ich darf daher wohl zuversichtlich hoffen, dass es dem Jahresbericht 
nicht nur keinen Nachtheil bringen wird, wenn er in Zukunft nicht 
mehr aus einer Hand kommt, sondern dass er in mancher Bezieh- 
ung weit voUkommner wie bisher aus den Federn meiner Herren 
Mitarbeiter hervorgehen wird. 

Durch den Opferwillen der genannten Herren wird es nun auch 
möglich sein, in Kürze den Jahresbericht wieder pünktlich er- 
scheinen zu lassen und damit einen mir selbst höchst peinlichen Zu- 
stand wieder zu beseitigen. Augenblicklich ist bereits das Manu- 
skript des Jahrganges 1896 beinahe druckfertig und dasjenige des 
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Jahrganges 1897 soll ebenfalls noch in diesem Jalire fertig werden. 
Wir hoffen also das Versprechen geben zu können, dass vom nächsten 
Jahre ab der Bericht wieder pünktlich zur Veiiügung der Leser 
stehen wird. 

Den Herren Autoren, die uns ihre Arbeiten einsandten, sowie 
den Herren, die die von ihnen herausgegebenen oder verlegten Zeit- 
schriften im Austausch sandten, spreche ich auch in diesem Jahre 
meinen besten Dank aus. 



Oppenheim am Rhein, im Juli 1898. 



Der Herausgeber. 
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I. Lehrbücher, zusammenfassende 

Darstellungen etc. 

[Am Schlüsse jedes Titels ist in () die Seite angegeben, auf welcher sich das 
betreffende Referat findet. Alle Bücher und Zeitschriftenb&nde, bei denen keine 

Jahreszahl angegeben ist, sind 1895 erschienen.] 

1« Abbot, C.^ The principles of bacteriology. A practical maniial. 2 ed. 
482 p. Phüadelphia 1894, Lea Brothers ft Cie. 

2. Bejrerinck, W., De biologische wetenschap en de bacteriologie. Re- 

devoering gehonden by het openen der lessen in de bakteriologie 
aan de Polytechnische School. Delfb, van Markens drokker^. — 
(S.3) 

3. Frankland, Percy, Pasteüb and his work, the debt of medicine to 

chemistry. A lectnre delivered before the British Association for the 
Adyancement of science at Ipswich 1895 (British med. Journal, 
Qctober). 

4. Y. Freudenreicb, E«, Dairy bacteriology. A short mannal for the 

nse of stndents in dairy schools, cheese makers and farmers. Transl. 
from the German by A. Davis. London, Methnen. [Vgl. Koch'b 
Jahresbericht Bd. 4, 1893, p. 3.] 

5. T. Frendenrelch, E., J. microbi nel latte e nella lavorazione del 

latte: breve compendio di batteriologia. Versione italiana del dott. 
0. La Marca. Cassino, L. Ciolfi. 

6. Frothingliaiii, L«, Laboratory goide for the bacteriologist. London, 

Hirschfeld Brothers. 

7. Orotenfeld, Gosta, The principles of modern dairy practice from 

a bacteriological point of view. Anthorized american edition by 
W.WoLL. New-York 1894. 

8. Ouichard, V^ Microbiologie du destillateor. Ferments et fermen- 

tations. 50 Fig. Paris, Bailliere & fils. 

9. Günther, €., Einführung in das Studium der Bakteriologie mit be- 

sonderer Berücksichtigung der mikroskopischen Technik für Aerzte 
und Studirende. 4. Aufl. Mit 72 Photogrammen. 10 JU). Leipzig, 
Thieme. 

Kooh's Jahreeberioht VI 1 



2 Lehrbücher etc. 

10. de Haan, J., en M. Straub, Voordrachten over bacteriologie. Leiden, 

van Doesburgh. 

11. Haenlein, H., lieber die Beziehungen der Bakteriologie znr Gerberei 

(Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 1, p. 26). — (S. 4) 

12. Hneppe, F., Naturwissenschaftliche Einfühning in die Bakteriologie. 

Mit 28 Holzschnitten. 6 M. Wiesbaden, KreideL 

13. Itzerott, G«, et F. Nlemann, Atlas micrographiqne des bact^ries. 

Texte trad. par S. Bbbnheim. Paris, Malvine. 

14. Kanthack, A«, and H. Drysdale, A conrse of elementary practical 

bacteriology, including bacteriological analysis and chemistry. Lon- 
don, Macmillan & Co. 

15« SiessllHg, F., Die Bedeatnng der Chemie für die Diagnose der Mikro- 
organismen (Pharmacent. Centralhalle Bd. 36, p. 575). — (S. 4) 

16« Kramer, £., La batteriologia nei snoi rapporti con Tagricoltura e le 
indnstrie agrarie. Versione italiana dell dott. C. La Mabca con 
agginnte dell'aatore e del tradnttore. Parte 1 e 2. Montecassino 
1894. [Vgl. Koch's Jahresbericht Bd. 1, 1890, p. 4.] 

17. Lindner, P«, Mikroskopische Betriebskontrolle in den Gährongs- 

gewerben mit einer Einfühnmg in die Hefenreinkoltnr, Infektions- 
lehre und Hefenkonde. Für Studirende und Praktiker bearbeitet. 
Mit 4 Lichtdrucktafeln und 105 Textabbildgn. Geb. 12 JH. Berlin, 
Parey. — (S. 2) 

18. Hangin, G., Pr6cis de technique microscopique et bact6riologiqne. 

Pr6c6d6 d'une pröface de Mathias Duval. Paris, Doin. 

19. Harpmann, 0«, Bakteriochemische Probleme (Deutsch-amerikanische 

Apothekerztg. p. 142). 

20. Pnchner, H., Wirthschaftlich verwerthbare niedere Pflanzenformen 

(Bayerisches Brauer- Journal p. 302). 

21. Bnssell, L., Outlines of dairy bacteriology. Madison Wis. 1894, 

Selbstverlag. 

22. Stayenliagen, A«, Einführung in das Studium der Bakteriologie und 

Anleitung zu bakteriologischen Untersuchungen für Nahrungsmittel- 
chemiker. Mit 83 Abbildgn. 4 Jl/l. Stuttgart, Enke. 

23. Sykes, J., The Indebtedness of Brewers to M. Pastbub (Journal of 

the federated Institutes of Brewing vol. 1, p. 498). 

24. Wilfarth, H.^ Die Bolle der Bakterien in der Landwirthschaft (Land- 

wirthschaftsblatt für das Grossherzogthum Oldenburg No. 2). 

Lindner (17) hat aus dem reichen Schatze seiner langjährigen Er- 
fahrungen als Vorsteher des Hefereinzuchtlaboratoriums des Vereins ,Ver- 
suchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin' und des Vereins der Spiri- 
tusfabrikanten in Deutschland ein Werk geschrieben, durch welches er 
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nicht nur seinen ausgesprochenen Zweck der allgemeinen EünflUmmg des 
Mikroskops in die Praxis des G^fthmngsgewerbes die Wege bahnen m hel- 
fen gewiss voll erreicht, sondern auch noch mehr. Denn da Verf. sich nicht 
streng auf die Besprechung der in Brauereien, Brennereien n« s. w. vor- 
kommenden Dinge beschränkt, sondern besonders seinen Lesern, die auf der 
Schulbank zn wenig von den Segnungen der Naturwissenschaft xu kosten 
bekommen haben, auch noch weitere Ausblicke in die Oefilde der mikros- 
kopischen Forschung ermöglicht, so wird die Lektflre dieses auch reich mit 
Figuren ausgestatteten Buches f&r Manchen, der auch nicht von Beruf snm 
G&hmngsgewerbe gehört, ein anregendes Vergnfigen bilden. Denn die 
Eenntniss der Organismen, die dieses Buch auch dem Laien in so geschick- 
ter Weise vorführt, gehOrt ja nachgerade schon zur allgemeinen Bildung. 
Wir beschränken uns darauf unsere Empfehlung durch Anführung der Haupt- 
kapitelüberschriften zu erhärten. Sie lauten t Zur Geschichte des Mikroskops 
und der mikroskopischen Forschung. Mikroskopische Uebungen (Stärke, 
Hefe, Organismen im Wassertropfen, Algen, Diatomeen, Thiere). Arbeiten 
im Laboratorium, Eulturversuche, Reinkultur der Schimmelpilze, der Hefen, 
Hefereinzuchtapparate. Die genauere Charakteristik eines in Reinkultur 
erhaltenen Organismus. Kontrolle der Reinzuchtapparate. Die trübenden, 
nicht organisirten Bestandtheile von Würze und Bier. Untersuchung von 
Bier und Würze. Infektionsmöglichkeiten im Betriebe. Schimmelpilzkunde. 
Hefenkunde. Bakterienkunde. 

Den Praktiker an den Gebrauch des Mikroskops zur biologischen Be- 
triebskontrolle zu gewöhnen, ist der Hauptzweck des vorliegenden Werkes; 
dazu war vor Allem eine auch dem Praktiker zugängliche Methode der Un- 
terscheidung der Hefen speziell der wilden von den Eulturhefen nöthig und 
dieses Ziel glaubt Verf. in seiner Tröpfchenmethode ^ gefunden zu haben. 
Verf. will aber andererseits auch bei dem Praktiker durch die Beschäftigung 
mit dem Mikroskop die Beobachtungsgabe wecken und schärfen und ihm 
femer einen Einblick in die Lebensverhältnisse derjenigen niederen Pflan- 
zen bringen, die er in so unendlichen Mengen züchtet. 

Wir wünschen dem Buch einen grossen Leserkreis und reichen Erfolg 
und hoffen, dass auch die anderen Industrien, welche auf der Thätigkeit 
niederer Pflanzen beruhen, bald reif zu einer mikroskopischen Betriebs- 
kontrolle werden. Koch. 

Beyerinek (2) hielt seine Antrittsvorlesung als Professor der Bak- 
teriologie in Delft über den Aufischwung, den die Biologie durch die Bak- 
teriologie gewonnen hat, und berührt dabei die Bedeutung bakteriologischer 
Erkenntnisse für allgemein physiologische Fragen (Anaörobiose-Athmung, 
Engelmann's Studien über Assimilation). Er erwähnt dann weiter die 



^) EocH*8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 10. 
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grossen Erfolge, die die Bakteriologie auf praktischen Gebieten errungen, 
bemerkt dabei, dass die Bakteriologie der Milchsänregährong sich der En- 
zymologie anschliesse und dass von hier ans einmal die Bakteriologie die 
Znsammensetzung der Enzyme erklären werde. Zum Schluss bricht er als 
der Berufensten Einer unter den Bakteriologen, die nicht Mediziner sind, eine 
Lanze für die nicht medizinische Bakteriologie, der ja heute noch allzu sel- 
ten die Grossen dieser Erde die äusserlichen Bedingungen für eine fröh- 
liche Entwicklung gewähren wollen, indem er etwa sagt: Lange werden 
Diphtherieserum und Tuberkulin obsolet sein, Cholera- und Typhusbakte- 
rien fossil, wenn noch Hefen in zahllosen Arten und unmessbaren Mengen 
im Dienste der Industrie kultivirt und Fabriken von Milchsäurebakterien 
und Pigmentbakterien errichtet werden. (Centralbl. f. Bakteriol.) Koch. 

Kiessling (15) giebt hier eine Uebersicht über die Fälle, wo die Un- 
tersuchung der von Mikroorganismen bewirkten Umsetzungen die Mittel 
zu deren Identifizirung an die Hand giebt. (Chem. Centralbl.) Koch, 

Haenlein (1 1) skizzirt kurz, welche Aufgaben bakteriologischer Natur 
im Gerbereibetrieb der Lösung harren. Zuerst nennt er da die Frage nach 
einer praktischen Konservirung der frischen, nicht sofort zu gerbenden und 
daher der Fäulniss ausgesetzten Häute. Weiter fragt es sich welche Eolle 
Bakterien bei der Enthaarung der Häute und Loslösung der Epidermis von 
der Lederhaut spielen, ein Vorgang, bei dem die Häute im wasserdampfge- 
sättigten Räume bei massiger Temperatur gehalten werden und der als eine 
beginnende Fäulniss aufgefasst wird. Andererseits wäre zu untersuchen, 
ob Bakterien bei der Enthaarung der Häute durch Kalkmilch eine Eolle 
spielen, da einerseits jedenfalls viele Bakterien durch Kalkmilch getödtet 
werden, andererseits aber eine mehin^als zum Enthaaren gebrauchte Kalk- 
milch sich mit Bakterien anreichert. Besonderes bakteriologisches Interesse 
bietet auch das Beizen der mit Kalk enthaarten Häute, welches zum Theil 
auch den Zweck hat den Kalk aus den Häuten zu entfernen und hauptsäch- 
lich darin besteht, dass Thierexcremente oder Kleie mit der Haut in Berüh- 
rung gebracht werden, wobei durch Gährung organische Säuren und ähn- 
liche Stoffe entstehen, die den Kalk lösen. Weiter sind auch die Gerbma- 
terialien auf ihre Bakterienflora zu untersuchen, weil in den Gerbebrühen 
sich meist saure Gährungen einstellen, die die Qualität des Leders ganz 
wesentlich mitbedingen^. Schliesslich kann auch noch das fertige Leder 
der Schauplatz der Entwicklung von Mikroorganismen sein, sobald das 
Leder noch Nährstoffe für letztere enthält; es treten dann Schimmelpilz- 
vegetationen oder andere Ausschläge auf dem Leder auf. Koch, 



^) Vgl. die Arbeiten dess. Verf.'s über Bacillus corticalis in Abschn. V 
dieses Jahresberichtes und Bd. 5, 1894, p. 270. 
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25. Abel, B^ Ein Halter für Objektträger and Deckgläfichen (Centralbl. 

f. Bakter. Abth. 1, Bd. 18, p. 782). — (S. 20) 

26. Banti, G., Eine einfache Methode die Bakterien auf dem Agar and 

dem Blntserom za isoliren (Ibidem Bd. 17, p. 55G). — (S. IG) 

27. Banti, 6«, Ueber die Reinkaltaren in Taben mit Agar and mit Blnt- 

seram (Ibidem Bd. 18, p. 203). — (S. 16) 
28« Bauer, Abgeänderter Sterilisator (Ztschr. f. d. gesammte Braawesen 
p. 85). — (S. 11) 

29. Behrens, W., Ein nener mikroskopischer Heiztisch mit Selbstregali- 

rang für konstante Temperataren (Ztschr. f. wissensch. Mikroskopie 
Bd. 12, p. 1). — (S. 16) 

30. Blagoyestschenski, Pr^paration rapide de la g^lose glycerin^e (Kef. : 

Annales de Micrographie t. 7, p. 75 ohne Qaellenangabe). — (S. 9) 

31. Bleue, M., A caltare-mediam for bacteria (Medical News p. 41). 

32. Bleisch, M., Ein Apparat zar Gewinnang klaren Agars ohne Fil- 

tration (Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 17, p. 360). — (S. 9) 

33. Bonhoff, H., Eine Verpackang von flüssigen and halbflttssigen Nah- 

rangsmitteln behafs Sterilerhaltang derselben nach Oeffnen der Ge- 
fässe, D.-R.-P.NO. 77697 (Hygien.Randschaa p.301). — (S. 11) 

34. Bnmner, C, Notiz zar Methode der Isolirang von Bakterien aaf 

Agar im Reagensglase (Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 18, p. 59). 
— (S. 16) 

35. Bnjwid, 0., Bemerkangen über die Filtration baktenenhaltiger Flüs- 

sigkeiten (Ibidem p. 332). — (S. 14) 

36. Bang^, Weitere Mittheilangen über Geisselfärbong (Fortschr. d. Me- 

dizin Bd. 12, 1894, No. 24). — (S. 19) 

37. Bnrri, B«, Die Verwendang eines laft- and bakteriendichten neaen 
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p. 783). — (S. 11) 

39. Canalis, F., Esperienze sagli apparecchi di disinfezione a vapore e sai 

metodi pia adatti per controllame il fanzionamento [Istitato d^Igiene 



6 ' ArbeitsTerfEthren etc. 
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Nährsub8trate 

BlagOTestschenski (30) bringt 5-G g erwärmte Gelose (ent- 
sprechend ^/g 1 fertigen Nährsnbstrates) in einen EBLBNMKTEB-Kolben, fllgt 
40 g reines Glycerin zn, welches schnell absorbirt wird, worauf der Agar 
durchscheinend wird; dann setzt er 40 g Wasser zu und kocht, wobei 
die Temperatur auf 120^ steigt. Der Agar löst sich fast völlig zu einer 
dicken Masse, die dann mit Bouillon u. s. w. versetzt und neutraUsirt wird. 

Koch. 

Bleigch (32) beschreibt einen für 7 Jlil von Klönne & Müller in Berlin 
zu beziehenden Apparat zur Herstellung klaren Agars; der mit Trinatrium- 
phosphat zu neutralisirende Agar wird in ein 2 1 fassendes Geföss gefüllt, 
welches am Boden tubulirt und durch einen mittels Klammer festgehaltenen 
einfach durchbohrten Gummistopfen verschlossen ist. Durch den letzteren 
führt eine lange, verschiebbare Glasröhre, an deren unterem Ende man einen 
Schlauch mit Klemme anbringt. Nach Eingiessen des Agar zieht man das 
Glasrohr so tief herunter, dass die klare Flüssigkeit beim Oeffiien des 
Quetschhahnes abfliessen kann. Behrens. 

Haegler (53) ersetzt das schwierige Filtriren des Agars durch halb- 
stündiges Centriftigiren in dünner Schicht, bis dieselbe erstarrt ist. Der 
Apparat (zu beziehen von Runne in Heidelberg) wird näher beschrieben. 
Nach dem Erstarren bildet der Agar in der Schüssel einen klaren Kuchen, 
der alle Trübungen in einer 2-3 mm breiten Schicht des Randes enthält. 
Diese wird mit dem Messer abgeschnitten. Behrens, 

Zupnik (87) filtrirt den flüssigen Agar im Heisswassertrichter durch 
eine dünne Schicht hydrophiler Watte, was keine Schwierigkeiten bietet. 

Behrens. 

Helm (54) giebt zunächst ein Verfahren an, um die häufig auftre- 
tenden Trübungen in sonst korrekt bereiteter Nährgelatine, Agar oder 
Bouillon zu vermeiden. Das lässt sich sicher erreichen, indem man die alka- 
lischen Nährböden in Mengen von 70-100 cc vertheilt und so längstens 
eine Stunde im Dampfe stehen lässt. Eine Stunde bei 100® genügt sicher 
zu dem bezeichneten Zweck, ohne dass dadurch die Erstarrungsfähigkeit 
der Gelatine merklich leidet. 

Weiter berichtet Verf. über den besten Reaktionsgrad des Nährsub- 
strats für die Kultur von Milzbrandbakterien. Als Substrat diente eine Lö- 
sung von 1^470^^*^» 1®/q Fleischextrakt, 1^/^ Pepton und ^/^^/o Kochsalz, 
mit Normalnatronlauge gerade neutralisirt. Auf sauren Nährböden (Citro- 
nen- und Schwefelsäure) wuchs nichts, das Wachsthum war mangelhaft, 
wenn der Alkalizusatz über 2®/o ging. Von den drei Alkalien (Natronlauge, 
Kalilauge, Soda) die verwendet wurden, erwies sich Natronlauge als das 
vortheilhafteste. Neutraler Nährboden war übrigens der beste. Behrens. 
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« 

Deycke (45) bedient sich zur Isolinmg und Züchtung pathogener 
Bakterien (Diphtherie, Cholera) mit Vortheil der jetzt von Merck in Darm- 
stadt hergestellten und in Handel gebrachten Alkalialbnminate. Die Her- 
stellung einiger Nährböden mit diesen wird beschrieben. Behrens. 



Sterilisation und Filtration 

Burri (37) beschreibt die Verwendung des SruTZBE^schen Flaschen- 
verschlusses zur Aufbewahrung von sterilisirter Milch (D. R.-P. 74 460^) 
bei Eeagensgläsem u. s. w., in welche Nährböden abgefüllt längere Zeit 
aufbewahrt und gegen Concentration durch theilweise Verdunstung ge- 
schützt werden sollen. Der Verschluss besteht aus einer Gummikappe, 
welche oben einen massiven, mit dem spitzeren Ende nach unten gerichteten 
Gummikegel trägt, dessen oberes Ende noch zu einer Platte verbreitert ist. 
Durch Kegel und Platte hindurch geht ein Schlitz, der beim Sterilisiren des 
mit der Kappe versehenen und mit dem Nährboden gefüllten Reagensgla- 
ses wie ein BuNSEN'sches Ventil wirkt, also dem Dampf Durchlass gestattet. 
Bei beginnender Abkühlung wird der Gummikegel durch den Atmosphä- 
rendruck in den Hals des Eeagensglases hineingepresst und der Schlitz in 
dem Verschluss auf diese Weise fest verschlossen. Der Wattepfropf wird 
vor dem Aufsetzen der Kappe in das Reagensrohr genügend weit hinein- 
gestossen. Es ist wichtig, solche Reagensgläser auszusuchen, bei denen der 
Rand nicht zu unregelmässig geformt ist, da es sonst vorkommen kann, dass 
die Kappe nicht genügend dicht hält. 

Diese Einrichtung hat ohne Zweifel erhebliche Vortheile gegenüber 
der alten Methode, nach der man, um Nährböden gegen Verdunstung zu 
schützen, den Wattepfropf absengt, mit Sublimat tränkt, in den Hals des 
Gefässes hineinstösst und diesen mit einer sterilisirten Gummikappe über- 
zieht. 

Die vom Verf. empfohlenen Verschlüsse sind zu haben bei C.Gerhardt, 
Lager chemischer Utensilien, in Bonn. Schulze. 

Schäfer (75) hat einen Flaschenverschluss für Sterilisirungszwecke 
konstruirt, bei dem eine Kappe oder Hülse mit ihrer Oeffiiung nach oben 
in den Flaschenhals eingelegt wird. Darüber wird dann ein Gummiver- 
schluss gezogen. Die Kappe und ein bei Druck sich öffnender Kanal im 
Gummiverschluss gestatten das Entweichen der beim Erhitzen entstehen- 
den Dämpfe. Beim Erkalten drückt dann der elastische Verschluss die aus 
Glas, Porzellan, Pergament, Stanniol u. s. w. bestehende Kappe derart in 
den Flaschenhals hinein, dass der Flascheninhalt vor einer Berührung mit 



^) Vgl. hierzu auch folgendes Referat und Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, 
p. 234. 
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dem Gtumniverschlnss nnd vor einer geschmacklichen Beeinflussung durch 
denselben bewahrt bleibt. Schulze, 

Pannwltz (70) konstmirte einen bakteriendichten, automatischen 
Verschluss y der aus einer elastischen, seitlich mit offener feiner Bohrung 
versehenen Verschlusskappe besteht, welche über den breiten, stark ge- 
wölbten Schlussrand der Gefässöffiiung greift. Unter der Kappe liegt auf 
einem Vorsprung im Ge^isshals die abschliessende Glasplatte. Beim Steri- 
lisiren hebt die sich ausdehnende Luft im GefSss die Glasplatte und die 
Kappe in die H5he, beim Abkühlen presst der Luftdruck Platte und Kappe 
fest auf. (Chem. Centralbl.). Koch. 

Bonhoff (33) untersucht ein Aufbewahrungsverfahren für Conser- 
ven, welches ermöglichen soll, dass dieselben im Anbruch steril bleiben. 
Die betreffenden Gefässe sind nach Art der Farbentuben gestaltet und 
haben am oberen Ende eine Hervorragung, die in der Mitte eine Oeffiiung 
besitzt und auf die mittelst Schraubengewinde ein mit Korkstopfen verse- 
hener Verschluss luftdicht aufgesetzt werden kann. Vom unteren, zunächst 
offenen Ende her wird die Conserve eingefüllt, das Blech dann zusammen- 
gedrückt, umgerollt und verlöthet. Nach dem Sterilisiren Hess Verf. die 
Conserven (Obst-Marmeladen, kondensirte Milch, Fleischextrakt, Wurst) 
mit abgenommenem Schraubenverschluss 8 Wochen im Zimmer liegen und 
fand, dass in dieser Zeit der Geschmack sich nicht verändert und die Bak- 
terienzahl nur wenig zugenommen hatte. Koch. 

Bauer (28) beschreibt einen Sterilisator zu Hefe-Reinzuchtzwecken, 
welcher gegenüber den bisher im Gebrauch befindlichen insofern eine Neue- 
rung aufweist, als derselbe das Ausdämpfen des Sterilisators, der Würze- 
leitung und des Gährcylinders mit Dampf, der im Sterilisator selbst erzeugt 
ist, ermöglichen soll. Zu diesem Zweck ist an Stelle des gebogenen Rohres, 
durch welches bei anderen Sterilisatoren der beim Kochen erzeugte Dampf 
und die beim Kühlen durch die Würze gejagte Luft entweicht, ein anderes 
etwas weiteres angebracht, das von einem Dreiweghahn mit Manometer 
nnd Sicherheitsventil ausgeht und beim Austritt der Würzeleitung aus dem 
Sterüisator mündet. Will. 

Burri (88) beschreibt eine neue von Louis Müller -Unkel in Braun- 
schweig zu beziehende Form des KooH'schen Dampfsterilisators, bei dem 
der Wasservorrathsraum den Siederaum ringförmig umgiebt und in letzte- 
ren stets nur eine dünne Wasserschicht eintreten lässt, diese aber auch 
dauernd constant erhält. Infolgedessen ist die Dampfentwicklung eine sehr 
schnelle. Die heisse Luft steigt in der Doppelwandung des Cylinders auf, 
wodurch einer Condensation des Wasserdampfes in den höheren Schichten 
des Dampf raumes vorgebeugt wird. Behrens. 

van Hest (57) empfiehlt zur Bereitung grösserer Mengen von Nähr- 
medien einen von der Maschinenfabrik Jonker & Söhne in Amsterdam ge- 
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fertigten Sterilisator, in welchem man durch entsprechende Belastung eines 
Ventils in der Mitte des Deckels mit Bleischeiben nach Belieben die Tem- 
peratur des Wasser^ampfes von 100 bis 120® und die Spannung desselben 
entsprechend erhöhen kann. Behrens. 

Yogel (83) bespricht zunächst die Mangelhaftigkeit vieler in der 
Praxis zur Desinfection verwendeter Apparate. Die Sicherheit der Desin- 
fection wird erhöht durch Vermehrung der Strömung, Erhöhung der Span- 
nung und der Temperatur des Dampfes. 

Vor Allem ist der allgemein verbreitete Glaube zu bekämpfen, dass 
alle Luft aus dem Apparat entfernt sei, sobald das Thermometer im Dampf- 
abzugsrohr 100® zeigt. Die Quantitäten der festgehaltenen Luft sind um 
so grösser, je fester die Verbandstoffe u. s. w. gepackt sind, und je weniger 
Widerstand der Dampf ausserhalb derselben findet. Verf. fuhrt einen Ver- 
such an, aus welchem hervorgeht, dass man mit Dampf von 100® bezw. 
101® einerseits Temperaturen von weit über 100® in den Objekten erzielen 
kann, dass andererseits das Thermometer im Abzugsrohr 100® anzeigen 
kann, während in den Objekten sowohl Temperaturen weit unter 100® als 
auch weit über 100® herrschen, und beträchtliche Mengen Luft einge- 
schlossen sein können. 

Die Dampfrichtung spielt eine unwesentliche Rolle. Von ungleich 
höherer Bedeutung ist die Dampfströmung. 

Aus den angeführten Versuchen ist ersichtlich, wie incorrect es ist, 
aus der Temperatur im Abzugsrohr über die An- oder Abwesenheit der 
Luft urtheilen zu wollen. 

Das einfachste und wirksamste Mittel für die Austreibung der Luft 
aus den Objekten bietet die ausgiebige Durchströmung derselben. Diese 
kommt zu stände durch ein „Ausspülen", durch ein „Fortschwemmen" der 
Luft aus den Objekten. Durch Variirung des Druckes kann die Luft elimi- 
nirt werden. Ganz ähnlichen Effect wie die Druckverminderung hat die 
Druckvermehrung. Die Druckvermehrung des Dampfes ist deshalb noch 
wirksamer als die Druckverminderung, weil sie nicht allein die Austreibung 
der Luft erleichtert, sondern auch vermöge der mit ihr Hand in Hand 
gehenden Temperaturerhöhung die Desinfectionskraft steigert. 

Verf. hat nach diesen Grundsätzen zwei Apparate construirt, welche 
eine schnellere und sichere Desinfection der Verbandstoffe garantiren und 
sich dabei ebenso leicht und gefahrlos bedienen lassen wie die bisherigen 
Apparate. 

Der eine Apparat besteht im Wesentlichen aus einem viereckigen 
Kasten mit eingesetztem Verbandstoff behälter und einem Verbindungsstück. 
Der als Kocher oder Dampferzeuger dienende Kasten ist mit einem ver- 
schraubbaren Deckel versehen. Sobald das Wasser kocht, steigt der ent- 
wickelte Wasserdampf in den Seiten des Behälters in die Höhe und tritt 
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nnter dem etwas offenstehenden Deckel in denselben ein, durchdringt die 
Verbandstoffe von oben nach onten nnd verlfisst durch das eingefügte Ver- 
bindnngsstück den Apparat. 

Für nmfangreichere Objekte hat Verf. einen Cylinder gebaut, welcher 
denselben Forderungen durch eine etwas abweichende Construction ge- 
recht wird. Will. 

Cromarias (42) beschreibt einen Apparat zum Pasteurisiren gashal- 
tiger Flüssigkeiten, bei welchem die zu erhitzende Flüssigkeit aus zwei höher 
als der Erhitzungsraum liegenden Behftltem continuirlich durch den Er- 
hitzungsraum in zwei tiefer gelegene fliesst, wobei ein Druckausgleich 
zwischen den einzelnen Apparatentheilen stattfindet, das Entweichen von 
Gasen jedoch verhindert wird. 

Bei Aufstellung je eines einzigen OefSases ist kein ununterbrochener 
Betrieb möglich. Will. 

Canalis (39) erörtert auf Grund einer ausgedehnten Versuchsreihe 
die Wirksamkeit des Dampf -Desinfectionsapparats von Gsneste-Hxbsgheb 
und schliesst daran einige Versuche mit den Apparaten von Thubsfisld 
und Eege. Es wurden die Verhältnisse des gewöhnlichen Lebens bezüglich 
der zu desinficirenden Gegenstände möglichst nachgeahmt. Prinzipiell neue 
Resultate sind bei der rein vom Standpunkt der hygienischen BedfirMsse 
aus durchgeführten Untersuchung nicht erzielt worden. Am besten ftmc- 
tionirte der Apparat Gbnbstb-Hbbsghsb, während der Apparat von Thubs- 
FiBiiD sich nur für kleinere Gemeinden empfiehlt. Manche Gegenstände 
wurden übrigens bei Behandlung nach den üblichen Vorschriften noch nicht 
vollständig keimfrei. 

Von einem ausführlicheren Referate nehmen wir um so mehr Abstand, 
als der Inhalt der Arbeit im Wesentlichen ausserhalb des Rahmens dieses 
Jahresberichts liegt. Behrens. 

Gayon (50) giebt einen Ueberblick über die gebräuchlichen Pasteu- 
risirapparate. Nur der erste Theil des Aufsatzes (I G6n6ralit6s) enthält 
auch Angaben, die für den Gährungsphysiologen von weitergehendem Inter- 
esse sind, sofern sie die Einwirkung der Wärme auf verschiedene Weinor- 
ganismen (Bakterien des umgeschlagenen Weines, Essigbakterien, Kahm- 
pilz und Hefe) betreffen. Dieselben sind übrigens schon 1891 von Gayon 
und Dt7bony allerdings an einem wenig zugänglichen Orte^ publicirt. 

Danach ist die Temperatur, der diese Organismen erliegen, um so 
niedriger, je länger sie wirkt und je alkohol- und säurereicher der Wein 
ist. Die Bakterien des umgeschlagenen Weines wurden durch 60^ selbst 
bei kurzer Dauer und geringem Alkoholgehalt sicher getödtet. Ebenso die 



^) M^moires de la Soci^t^ des Sciences physiques et naturelles de Bor- 
deaux 1891. 
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Essigbakterien nnd Kahmpilze. Dagegen giebt es Hefen, die selbst durch 
^/g Minute langes Erhitzen auf 65^ in einem Medium von 9,2®/o Alkohol 
und 2,9^/00 Säure nicht sicher getödtet werden. Man muss nach Verf. also da 
die Erwärmung auf 60^ längere Zeit fortsetzen, um der Sterilisation sicher 
zu sein. Vgl. dagegen die Resultate von Schulze^. Behrens, 

Kuhn (61) beschreibt einen Apparat zur Sterilisation von Flüssig- 
keiten, bei dessen Anwendung störende Geschmacksveränderungen, Verlust 
an gelösten Gasen in den sterilisirten Flüssigkeiten vermieden werden sol- 
len. Die Erwärmung wird unterbrochen, wenn alle Organismen getödtet 
sind, aber noch ehe dann durch die Wärme die Geschmacksverändemngen 
hervorgerufen sind. Luftdichter Schluss verhindert das Entweichen von 
Gasen, und ermöglicht, dass nach dem Sterilisiren die sich abkühlende Flüs- 
sigkeit die Gase wieder aufnimmt. Der nicht durch Flüssigkeit eingenom- 
mene Theil des Gefässes wird auf 2/% beschränkt, damit die Flüssigkeit 
Kaum für die Ausdehnung hat, andererseits aber die ausgetriebenen Gase 
auf einen kleinen Raum beschränkt unter Druck stehen und deshalb bei der 
Abkühlung leichter wieder aufgenommen werden. Der Apparat besteht aus 
einem innen versilberten Cylinder, dessen Länge sechsmal so gross ist, wie 
sein Durchmesser. Der Cylinder ist von Röhren durchzogen, welche mit 
einem den Cylinder umgebenden Mantel in Verbindung stehen. Während 
der Erwärmung kann der Cylinder um eine horizontale Axe gedreht wer- 
den um eine gleichmässige Durchwärmung der Flüssigkeit zu sichern. Ste- 
rilisirt wird bei 65® 1 5 Minuten lang (offenbar nur für alkoholhaltige Flüs- 
sigkeiten) unter Anwendung von 75® warmem Wasser als Heizflüssigkeit. 
Dann lässt man kaltes Wasser durch die Röhren fliessen. Das Verfahren 
soll für Wein, Bier, Milch, Wasser (Sterilisirtemperatur 120®) erprobt sein. 
(Chem. Centralbl.). Koch. 

Bujwid (35) empfiehlt zur Benutzung in dem von ihm construirten, 
bei Rohrbeck in Berlin käuflichen Filter die CHAMBESLAND'schen Thon- 
kerzen und giebt Anweisungen zum Gebrauch und zum Reinigen derselben. 

Behrens. 

Pawlowsky und Oladin (71) beschreiben einen continuirlich wir- 
kenden Apparat zur Filtration von Bakterienkulturen, der es gestattet, be- 
liebige Mengen desFütrats abzuzapfen, ohne Verunreinigungen befürchten 
zu müssen. Der wesentliche Bestandtheil ist ein Gefäss mit dreifach durch- 
bohrtem Stopfen. In der einen Bohrung befindet sich eine PASTBUB'sche 
Kerze, die mit dem die Kulturen enthaltenden kolbenähnlichen Ballon durch 
einen Druckschlauch verbunden wird, in der zweiten ein kurz unter dem 
Stopfen endendes, mit einem Wattefilter versehenes Glasrohr, das mittels 
Schlauch mit einer WouLF'schen Flasche und dem Aspirator verbunden wird. 



1) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 202. 
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und endlich in der dritten ein Glasrohr, das his znm Boden des Geflsses 
reicht nnd zum Abzapfen des Filtrates dient, wenn die Verbindung mit dem 
Aspirator nnterbrochen nnd durch das zweite Bohr Luft eingelassen ist. 

Behrens, 

Wilm (85) findet, dass frische Baumstämme wohl im stände sind, 
einige Zeit lang keimfreies Wasser zu liefern, dass jedoch nach einiger Zeit 
die Bakterien hindurchwachsen, und dass fOr die Praxis die Sache schon 
wegen der äusserst geringen Menge des gelieferten filtrirten Wassers aus- 
sichtslos ist. Wurden die Stammabschnitte durch Durchsaugen siedenden 
Wassers wieder sterilisirt, so verloren sie ihre Filtrationsfähigkeit inso- 
fern, als sie keine Keime mehr zurfickhielten. Behrens, 

Tander Marck (63) empfiehlt gegen Polak in CHAMBSBLAHD-Kerzen 
von aussen nach innen hinein zu filtriren, weil die Kerzen, die beim Aus- 
glühen leicht springen, sich dann besser reinigen lassen. (Chem. Centralbl.). 

Dieudonii^ (46) findet, dass die ToLLBNs'sche Lampe zur bequemen 
Erzeugung von Formaldehyd den Nachtheil hat, dass der Luftzug bei der- 
selben nicht regnlirt werden kann, was fOr die Menge des erzeugten Form- 
aldehyds von grösster Bedeutung ist. Diese Luftzugregulirung ist da- 
gegen bei der BABTHSL'schen Löthlampe vorhanden. Verf. benutzt dieselbe 
zur Formaldehyddarstellung in der Weise, dass er sie mit reinem Methyl- 
alkohol füllt, anzündet und nach Erzeugung einer Stichflamme ein glühen- 
des Platingefiechtindas Ausstr5mungsrohr steckt und die Flamme auslöscht. 
Die Lampe erzeugt dann einen Strom von Formaldehyd. Diese LOthlampen 
fassen 90, 200 oder 300 cc und kosten 5, 6 und 7.50 cid. Verf. stellte 
mit dieser von Direktor Kbbll zum Patent angemeldeten Lampe zunächst 
unter einer Glocke, dann in einem Zimmer von 28 cbm Rauminhalt Ver- 
suche an, wobei als Prüfongsobjekte pathogene Bakterien benutzt wurden. 
In dem Zimmer hatte die Lampe bei einem Verbrauch von 320 g Methyl- 
alkohol für 60 /v^ in 24 Stunden Milzbrandbakteriensporen und andere 
pathogene Bakterien in verschiedenen Höhen des Zimmers getödtet, trotz- 
dem die Temperatur nur 10^ betrug, bei welcher das Formaldehyd weniger 
wirksam ist als bei höherer. Koch, 

l8olirung8verfahren 

Migula (64) beschreibt einen Apparat zur Plattenkultur von Anaö- 
robien. Die Kulturschale steht auf einer aus einem Glasstabdreieck gebil- 
deten Unterlage in einer mit der Absperrflüssigkeit (Paraffin, Glycerin etc.) 
gefüllten grösseren fiachen Schale und ist bedeckt mit einer niederen, oben 
tnbulirten Glocke, die in die Sperrfiüssigkeit taucht. Der Tubulus ist mit 
einem einfach durchbohrten Gummistopfen versehen, durch dessen Bohrung 
ein Glasrohr zum Einführen des indifferenten Gases (Wasserstoff u. s. w.) 
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geht. Die verdrängte Lnft entweicht durch die Sperrflüssigkeit unter dem 
Eand der Glocke^. Behrens. 

A. Schmidt (76) findet für die Eultor von AnaSrobien in Flüssig- 
keiten dickwandige Reagensgläser sehr bequem, anf welche mittels Eant- 
schukstopfens ein etwa 15 cm langes, oben umgebogenes Glasrohr derart 
gesetzt ist, dass das untere Ende des letzteren die Bohrung des Stopfens 
nicht vollständig durchsetzt. Man füllt das Reagensglas so weit, dass beim 
Aufsetzen des Stopfens die Flüssigkeit in die Röhre bis zum absteigenden 
Schenkel hinaufsteigt und impft unter Abheben des Stopfens. C. Gerhardt 
in Bonn liefert die fertigen Gläser zu 35 ^ pro Stück. Behrens. 

Banti (26) lässt in gewöhnlichen oder besser etwas weiteren (2-3 cm) 
Reagensgläsern das Agar bezw. Blutserum mit schräger Oberfläche er- 
starren, impft das auf dem Grunde sich sammelnde Condenswasser mit dem 
zu verarbeitenden, eventuell genügend verdünnten Rohmaterial und lässt 
dasselbe, indem er das Glas vorsichtig neigt, über die schräge Oberfläche 
des Nährbodens laufen, worauf das Glas wieder senkrecht gestellt wird. Bei 
genügender Verdünnung des Impfmaterials werden die an der schrägen 
Oberfläche sich entwickelnden Keime genügend isolirt liegen, um Ab- 
impfung zu gestatten. Behrens. 

Brunner (34) hat die „neue" Methode Banti's schon 1893 ein- 
gehend beschrieben. (Berliner klin. Wochenschr. 1895 No. 22). Behrens. 

Gegenüber Banti (s. oben) reklamirt Grosglik (51) die Priorität 
bez. des Verfahrens, schräg erstarrtes Agar oder Blutserum durch Impfung 
des Condensationswassers und entsprechende Berieselung der Nährboden- 
oberfläche mit demselben zur Reinkultur von Bakterien zu benutzen. Er 
veröffentlicht deutsch einen 1 894 polnisch erschienenen Aufsatz. Loeffler 
fügt anmerkungsweise hinzu, dass die angeblich neue Methode schon seit 
Jahren in allen bakteriologischen Laboratorien in Gebrauch ist. Behrens. 

Banti (27) reklamirt für seine Methode gegenüber Gbosolick und 
LoBFFLBE die Priorität, da sie bereits 1890 von ihm beschrieben sei. 
LoEFFLEB fügt dem bei, dass dieselbe schon seit Anfang der 80er Jahre 
im Reichsgesundheitsamt geübt wird. Behrens. 

Thermostaten 

W.Behrens (29) beschreibt einen von ihm sehr sinnreich erfundenen 
von R. Winkel in Göttingen für etwa 120 Jl/l zu beziehenden sehr handlichen 
„mikroskopischen Heiztisch", der Temperaturen von 20-60® selbstthätig 
und andauernd innehält und alle Arten von Objektivsystemen, feuchten Kam- 
mern, Hängetropfen u. s. w. anzuwenden, das Präparat zu verschieben und 
schnell von einer Temperatur zur anderen überzugehen gestattet. Der 



^) Eoch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 14 unter Botkin. 
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Heiztisch stellt einen auf dem Objekttisch anzubringenden Metallkasten 
dar, dessen Bodenplatte einen Ausschnitt besitzt und nur an dem Vorder- 
und Hinterrande auf dem Objekttisch aufliegt, so dass das Präparat seitlich 
in jenen Ausschnitt eingeschoben und auf dem Objekttisch liegend unter 
dem Mikroskop hin- und herbewegt werden kann. Zur Beobachtung des 
Präparats tritt das Objektiv durch eine centrale OefEhung des Heiztisch- 
kastens hindurch. 

Die automatische Temperaturregulirung in dem Heiztisch wird da- 
durch erreicht, dass von der einen Seite her warmes Wasser in den Kasten 
eintritt. Dadurch wird ein wie ein Luftthermometer wirkendes, luft- 
gefolltes Metallgefäss im Innern des Heiztisches erwärmt; die darin ein- 
geschlossene Luft dehnt sich in Folge dessen aus und treibt eine ein- 
geschliffene Kolbenstange vorwärts, bis dieselbe an das innere Ende des 
Eohres, durch welches das warme Wasser den Heiztisch verlässt, anstosst 
und so den Abfluss und damit auch den Zufluss des warmen Wassers fast 
ganz verhindert. Kühlt sich nun der Heiztisch durch Strahlung ab, so zieht 
sich die Luft in dem erwähnten (}efäss zusammen, der Kolben geht zurück, 
und es strömt wieder warmes Wasser in den Apparat. Man braucht also 
nur die Entfernung des Abschlussrohrendes von dem Ende der Kolben- 
stange durch eine zu dem Zwecke angebrachte Vorrichtung zu reguliren, 
um den Heiztisch auf eine bestimmte Temperatur einzustellen. Zu be- 
merken ist dabei, dass die Stellung der Kolbenstange natürlich mit dem 
Barometerstande und dem Druck, unter dem das warme Wasser einströmt, 
schwankt. Da andererseits das Präparat nicht im eigentlichen Heizkasten, 
sondern unter demselben liegt, muss man für die Verhältnisse, unter denen 
man arbeitet (Grösse des Mikroskops u. s. w.) durch besondere Versuche fest- 
stellen, welche Temperatur das Präpai*at bei einer bestimmten Temperatur 
des Heiztisches abgelesen an einem im Innern desselben befindlichen Ther- 
mometer hat. JTocA. 

Nuttall (69) beschreibt und empfiehlt einen für die verschiedensten 
Mikroskopstative brauchbaren Thermostaten, der zu 50 JH vom Mechaniker 
des hygienischen Instituts zu Berlin, W. Hofäneister, sowie von der Firma 
Paul Altmann, Berlin, Luisenstrasse 52 zu beziehen ist. Die obere Wand 
des Thermostaten verläuft schräg statt horizontal. Behrens. 

Pfeffer (72) beschreibt die Einrichtung eines Zimmers mit konstanten 
Temperaturen und berührt damit ein Thema, welches wichtig ist für Jeden, 
der mit grösseren, bei höheren Temperaturen zu haltenden Versuchsreihen 
zn thun hat, weil in solchen Fällen derartige Zimmer sehi* praktisch sind, 
wie Eef. aus eigener Erfahrung bestätigen kann. 

Das vom Verf. benutzte Zimmer ist einfenstrig, liegt im Kellergeschoss 
und ist 4,6 m lang, 3 m breit und 3 m hoch. In einem Vorraum dazu steht 
ein Meidinger-Ofen B 4 aus Kaiserslautem. Die in dem Mantel dieses 

Kooh*s Jahresberlobt VI 2 
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Ofens aufsteigende warme Luft gelangt dnrch eine Oefiiong in der Wand 
in das Wärmezimmer. Ist eine bestimmte Temperatur erreicht, so wirkt 
ein an der Decke des Wärmezimmers befindliches Qnecksüberthermometer 
elektrisch anf ein Uhrwerk, welches eine Klappe so dreht, dass keine 
warme Lnft mehr in das Wärmezimmer treten kann. Damit bei dieser 
Einrichtung das Zimmer genügend erwärmt wird, muss die aus dem Ofen- 
mantel hervorströmende Luft 90-100^ warm sein. Um dies zu erreichen 
bleibt die eigentliche Ofenthür geschlossen, und die Luftzufuhr zum Ofen 
wird automatisch dadurch regulirt, dass ein Luftzugrohr in den Ofen gelegt 
ist und ein im Ofenmantel befindliches Metallthermometer einen Deckel von 
diesem Luftzugrohr abhebt, wenn die Luft im Ofenmantel zu ktihl wird. 

Das Zimmer hat im Uebrigen keine besonderen Isolirvorrichtungen, 
nur ist parallel mit der Fensterwand eine Gypsdielenwand gezogen und 
zwischen beiden befindet sich eine Kolljalousie zum Schutz gegen die 
Strahlen der Morgensonne. Die Temperatur beträgt an der Decke 37®, am 
Boden 22,5® C. und schwankt im ganzen Jahr von der Decke bis zur Kopf- 
höhe an einem bestimmten Punkte nur 0,3®, weiter unten ist die Tem- 
peratur im Winter 0,8 ® niedriger, wie im Sommer. Die Temperatur oscillirt 
in Wirklichkeit in Folge der wechselnden Wärmezufuhr um 0,4®, Schwan- 
kungen, die aber schon in 5 ccm Wasser oder an einem registrirenden Me- 
tallthermometer unmerklich sind. Alle zwischen 22,5 und 37® liegenden 
Temperaturen stehen also in einem solchen gegenüber Thermostaten sehr 
viel Kaum bietenden Zimmer zur Verfügung und es erhöht sich die Tem- 
peratur bei je 20 cm Erhebung vom Boden um 1®. Interessant ist auch die 
Angabe über die Kosten der Heizung dieses Zimmers. Mit Grasofen hätte 
die Heizung bei einem Gaspreis von 15 /^ pro cbm jährlich 800-900 M) 
gekostet, mit Coaks und dem erwähnten Ofen kostet sie weniger als 100 M), 
da der Ofen in 24 Stunden 12 kg Coaks = 27 /^ verbraucht. Koch. 

Stutzer und Bnrri (81) beschreiben einen Thermostaten, bei dem 
besonderer Werth auf grosse Geräumigkeit bei verhältnissmässig geringem 
Herstellungspreis gelegt wird und weniger auf genaue Temperaturhaltung 
gesehen wird. Der Apparat ist überall da vortheilhaft zu verwenden, wo 
eine Temperaturschwankung von ± 1® 0. in den Kauf genommen wer- 
den kann. Verff. benutzen ihn hauptsächlich für die Keimprüfung von Saat- 
waaren sowie für Bakterienzüchtung in flüssigen Nährmedien und auch bei 
Grährversuchen. Der Thermostat besteht aus einem vom offenen doppel-* 
wandigen Zinkkasten mit unterem Kupferboden über den als IsoHrmantel 
ein Holzkasten mit innerer Filzfütterung glockenartig gestülpt werden 
kann. An diesem Mantel befinden sich auch die beiden Thüren, welche 
ebenfalls mit durch Zink überkleideter Filzfütterung versehen sind. Die 
Möglichkeit den Isolirmantel abheben zu können gestattet nöthigenfalls ein 
leichtes Repariren des Zinkkastens. Der verfügbare Innenraum hat 110 cm 
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Höhe, 86 cm Breite, 40 cm Tiefe. Der Kasten steht auf einem eisemen 
Fnssgestell von der Höhe eines gewöhnlichen BuHSSK-Brenners. Der Zwi- 
schenraum zwischen den Wänden des Zinkkastens beträgt 2 cm. In der 
Decke des letzteren nnd entsprechend in der des Holzmantels sind die nOthi- 
gen Oeffimngen fOr Wassereingoss, Thermoregolator n. s. w. angebracht Der 
letztere (ein einfacher RoHBSxcK'scher Dampftensionsregolator) mnss nim 
in den Luftraum des Apparates selbst eingesenkt werden^ weil der Wasser- 
mantel des Kastens nur bis etwa ^/, oder ^/^ seiner Höhe mit Wasser gefüllt 
werden kann, da sich sonst die Zinkwände zu sehr aosbiegen wUrden. Diese 
Einrichtung hat aber durchaus befriedigende Resultate ergeben^undschwankt 
die Temperatur im Schrankinneren unter günstigen äusseren Bedingungen 
um weniger als ^/g, unter ungünstigen um 1*/,^ C. Im Innern ist der 
Thermostat mit einem herausnehmbaren G^tell ans Winkeleisen ausge- 
stattet, welches bis 16 gelochte oder nicht gelochte verzinkte Eisenblech- 
wannen für Keimversuche u. s. w. aufhehmen kann und zugleich als Wider- 
lager gegen das Ausbiegen der Zinkwände dient Durch verschiedene Anord- 
nung dieser Wannen können verschieden hohe und breite Räume innerhalb 
des Gresammtraumes hergestellt werden. Eine der untersten Wannen ist be- 
ständig mit Wasser gefQllt, sodass durch das Feuchthalten der Luft im 
Schrank flüssige wie feste Kulturen vor dem Eintrocknen bewahrt bleiben. 
Diese Thermostaten werden geliefert von Franz Müller (Dr. Geissler, Nachf .) 
in Bonn. Schulxe. 

m 

Färberei 

Bunge (36) trägt zu seinen früheren Mittheilungen über Geisselfär- 
bung^ hier nach, dass eine Behandlung der Beize mit oxydirenden Mitteln 
namentlich Wasserstoffiiuperozyd sich empfiehlt, welcher letztere Körper 
in frischer Sproc. Lösung zugesetzt wird, bis die blauviolette Farbe der 
Beize in rothbraun umschlägt. Meist genügt hierzu V« cc der Wasser- 
stoffsuperoxydlösung auf 5 ccm Beize. Die so zu erhaltende fertige Beize 
ist jedesmal frisch herzustellen. (Hygien. Rundschau). Kodi. 

A. Fischer (47)giebt hier eine vorläufige Mittheilung seiner wichtigen 
Untersuchungen über die Fixirungsmethoden. Er unterscheidet unter den 
Eiweisskörpem nach ihrem Verhalten gegenüber den histologischen Fixi- 
rnngsmitteln zwei Gruppen: Granulabildner und Gerinnselbildner. Zum 
Theil wird die Art der Ausscheidung auch durch das Fixirungsmittel selbst 
bedingt. So giebt Hämoglobin mit Alkohol schöne grossformige Granula, 
mit Salpetersäure und MüLLSB'scher Lösung sehr winzige Granula, mit 
anderen Fixirungsmitteln nur fein punktirte Gerinnsel ohne deutlich er- 
kennbares Korn. Auch in Gremischen verhalten sich die einzelnen Bestand- 



») Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 27. 
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theile wie in reinen Lösungen. Es gelingt so ans zweckmässig zusammen- 
gesetzten, zweigliedrigen und noch complicirteren Mischungen Ausschei- 
dungen von typischer Plasmastructur, Granula eingebettet in fein punktirte 
Grundmasse, zu fällen. Wendet man andere Fixirungsmittel an, so erhält 
man aus derselben Mischung nur ein fein punktirtes Gerinnsel. Im ersteren 
Fall gelingen Differenzirungsfärbungen leicht, im letzteren ist eine Unter- 
scheidung nicht möglich, ein Beweis, dass die sog. Chromatophilie eine rein 
physikalische Erscheinung ist. Hier entscheidet die Ablagerungsform über 
den Erfolg der Färbung. 

Auch für die Bakteriologie gilt in hohem Grade die Folgerung, die 
FisoHEB aus seinen Untersuchungen zieht: „Die gegenwärtig herrschende 
Neigung in jedem stärker gefärbten Kömchen oder Kügelchen ein besonderes 
Organ der Zelle zu wittern, und jedem einzelnen Fixirungsmittel die Kraft 
zuzuschreiben, speciflsche Stoffe mit neuen Namen herausdifferenziren zu 
können, diese Abwege, auf denen die moderne Zellforschung nur allzu gern 
sich verliert, dürften durch die mitgetheilten Beobachtungen wohl in neuer 
Beleuchtung erscheinen". Behrens. 

Ukewicz (58) beschreibt hier das schon im Jahresbericht von 1894 
auf S. 56 angegebene Färbeverfahren. Nachzutragen ist, dass man mit 
Osmiumsäure die Bakterien roth färben kann, wenn man ihr einige Tropfen 
kaustischer Soda zufügt und dann mit Kolossoff's Flüssigkeit^ nachfärbt. 
Ausserdem giebt Verf. noch einige B^zepte für Beduktionsflüssigkeiten: 

1. 8 g Pyrogallussäure, 3 g Citronensäure, 17 g schwefeis. Natron, 
150 g destill. Wasser. Färbung der Bakterien rothbraun. 

2. 17 g kohlens. Kali, 35 g unterschwefligsaures Natron, 150 g Was- 
ser. Zu gleichen Theilen zu mischen mit Flüssigkeit 1. 

3. Zu Flüssigkeit 2 noch eine 5^0 Alaunlösung fügen. 

4. Kolossoff's Flüssigkeit zu gleichen Theilen mischen mit Flüssig- 
keit 1. 

5. 10 g von Flüssigkeit 1, 3 g Alkohol, 2 g wässerige Gerbstofflösung, 
1 g Glycerin. 

Die Lösungen 2-5 färben die Bakterien violett. (Annales de Microgr.) 

Koch. 

Verschiedenes 

Abel (25) beschreibt einen bei Instrumentenmacher Stöpler, Greifs- 
wald zum Preise von 6 Mi käuflichen Halter aus vernickeltem Stahl für 
Objectträger und Deckgläser. Behrens, 

Seiberg (78) beschreibt u. a. neue Nadelhalter, bestehend aus einem 
im oberen Theil mit Guttapercha überzogenen Aluminiumstab, an dem sich, 



^) Ztschr. f. wissensch. Mikroskopie Bd. 9, 1892, p. 38. 
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durch Schraabnng verbunden, die Vorrichtung zun Befestigen des Drahtes 
befindet, sowie Flachkolben zur Massencnltnr von Bakterien auf Agar-Agar. 
(Zn beziehen von F. & M. Lantenschlftger in Berlin, Oranienborgerstr. 54.) 

Behrens. 

van Hest (57) verwendet, nm beim Einfallen der NfthrbOden in die 
Reagenscylinder ein Verschmieren der Mttndong der letzteren zn vermeiden, 
Ansflnssröhren, deren Oeffhnngen entweder mit einem weiteren, onten 
offenen Glasrohr wie mit einem Mantel umgeben sind, oder über die dicht 
über der Mündnng ein kreisförmiges Kantschokplättchen von dem Durch- 
messer des Reagensglases geschoben ist, so dass in keinem Fall ein Be- 
rühren der Ausfluss5ffiiung mit der Wand des Culturgefisses möglich ist. 

Behrens. 

Knauss (60) benutzt zum Abmessen von je 10 cc Nährgelatine 
einen von 10 zu 10 cc graduirten cylindrischen Glastrichter, dessen Ab- 
flussrohr oben mit einem eingeschliffenen, über den obem Rand des Trichters 
hinausragenden Glasstabe verschlossen ist. Durch Heben und Senken des 
letzteren wird das Ausfliessen der GMatine geregelt. 

Der Abfülltrichter ist zum Preise von 1 Jlt 50 /^ bei Mollenkopf in 
Stuttgart zu haben, hält in dieser Form aber nur 60 cc. Behrens, 

Lode's (62) Apparat besteht aus einer Bürette, die durch einen Drei- 
weghahn und Schlauch mit dem Reservoir für die abzufüllende Flüssigkeit 
in Verbindung steht. Je nach der Stellung des Hahns fliesst die Flüssig- 
keit aus der Abflussröhre frei ab oder fliesst neue Flüssigkeit aus dem Re- 
servoir zu. Ein eingeschliffener Schwimmer regulirt das Aufsteigen der 
Flüssigkeit in der Bürette. Der complicirte Apparat ist zum Preise von 
10 JW) von Pfeuffer in Wien zu beziehen. Behrens. 

Miqnel (65) beschreibt ein Verfahren zur Bestimmung des Bakte- 
riengehaltes der Luft, welches gegenüber der von demselben Verf. beschrie- 
benen Methode, bei der lösliche Filter benutzt werden, den Vorzug sehr be- 
quemer Anwendung hat, wenn die auf dem letztgenannten Wege erhalte- 
nen Resultate auch etwas genauer sind. 

Bei dem neuen Verfahren wird ein EBLENMETBn'scher Kolben benutzt, 
der nahe dem Boden eine seitliche Tubulatur besitzt. In dem Kolben lässt 
man Nährgelatine schräg erstarren, nachdem man durch die seitliche Tu- 
bulatur einen 1-2 mm dicken Glasstab eingeführt hat, der durch die Gela- 
tineschicht hindurchreicht, so dass wenn nach dem Erstarren der Gelatine 
der Glasstab herausgezogen wird, ein Kanal in der Gelatine bleibt, der 
dnrch die Tubulatur ins Freie mündet. Die obere Oeffiiung des Kolbens trägt 
ein Glasrohr mit zwei Wattepfropfen. Der Kolben wird so befestigt, dass 
der Boden senkrecht steht und die offene Tubulatur nach unten sieht. 
Es wird nun durch Saugen an dem Watterohr in je 2-3 Minuten 1 1 Luft 
hindurch gesaugt. Dann wird die Tubulatur geschlossen, die Gelatine er- 
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weicht, umgeschüttelty erstarren lassen nnd nach 30 Tagen die Zahl der 
Colonien gezählt. 

In sechs Vergleichsversnchen fand Verf. im Mittel mit dem Verfahren 
der löslichen Filter 2160 Bakterien nnd 1670 Schimmelpilze, mit dem 
nenen Verfahren 2100 Bakterien und 960 Schimmelpilze. Koch, 

Neisser (66) findet, dass die Zählnng der Bakteriencolonien anf einer 
Platte mit Hülfe eines 40-70mal vergrössemden Mikroskops besonders 
auch wegen der kleinen Colonien, die auf gemischten Platten vorkommen, 
der Zählung mit der Lupe wesentlich überlegen sei. (Hygien. Rundschau). 

Koch. 
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Systematik und Morphologie der Bakterien 

Migula (114) lehnt sein Bakteriensystem „im Grossen und (ranzen 
an das von Cohn aufgestellte an, weicht aber in der Umgrenzung und Be- 
gründung der Familien und Gattungen mehrfach ab^. Bei dem Interesse, 
das der Sache inne wohnt, sei hier das System fast vollständig wieder- 
gegeben: 

Bacteria 

Phycochromfr. Spaltpflanzen mit Theilung nach 1, 2 o. 3 Richtungen 
des Raumes. Viele Arten mit Endosporenbildung. Wo Beweglichkeit vor- 
handen, wird diese durch geisselartige Bewegungsorgane, seltener durch 
undulirende Membranen (Uebergang zu den Phycochromaceen) vermittelt. 



26 Morphologie. 

1. Familie. CoCCaceae Zopf emend. Mioüla. 

Zellen i. fr. Zustand völlig kngelmnd. Theilnng nach 1, 2 o. 3 Rich- 
tungen des Raumes. Endosporen selten. 

Gattung 1: Streptococcus (Billboth) Zopf. Zelltheilungnur 
nach 1 Richtung des Raumes, wodurch, falls die Zel- 
len verbunden bleiben, perlschnurartige Ketten ent- 
stehen. Bewegungsorgane 0. (z.B. S. erysipelatos 
Fehleisbk). 

Gattung 2: Micrococcus. Zelltheilung nach 2 Richtungen des 
Raumes. Bewegungsorgane 0. (z. B. Micrococcus 
candicans Flügge). 

Gattung 3: Sarcina. Zelltheilung nach 3 Richtungen des 
Raumes, wodurch waarenballenartig eingeschnürte 
Packete entstehen können. Bewegungsorgane 0. 
(z. B. S. rosea Sohbötbb). 

Gattung 4: Planococcus n. g. Zelltheilung nach 2 Rich- 
tungen des Raumes. G^isself. Bewegungsorgane 
(z. B. P. citreus [Menge] Migula). 

Gattung 5: Planosarcina n. g. Zelltheilung wie Sarcina, 
doch mit geisseif. Bewegungsorganen (z. B. P. agi- 
lis [Cohn] Migula). 

2. Familie. Bacteriaceae (Zopf) emend. Migula. 

Zellen cylindrisch, gerade, nie schraubig, Theilung nach 1 Richtung 
des Raumes nach voraufgegangener Streckung des Stäbchens. 

Gattung 1: Bacterium Cohn. Z. ohne Bewegungsorgane, oft 

mit Endosporen (z. B. B. anthracis). 
Gattung 2: Bacillus Cohn. Z. mit über den ganzen Körper an- 
gehefteten Bewegungsorganen, oft mit Endosporen- 
bildung (z. B. B. subtilis Cohn). 
Gattung 3: Pseudomonas, n. g. Z. mit polaren Bewegungs- 
organen. Endosporen selten (z. B. P. violacea). 

3. Familie. Spirillaceae. 

Z. schraubig gewunden o. Theile eines Schraubenumganges darstel- 
lend. Theilung nur nach 1 Richtung des Raumes. 

Gattung 1: Spirosoma n. g. Ohne Bewegungsorgane, starr 
(z. B. S. lingualis [Wbibbl] Migula). 

Gattung 2: Microspira Sghböteb emend. Migula. Z. starr, 
mit 1, selten 2-3 polaren, wellig gebogenen Bewe- 
gungsorganen (z. B. M. Komma Sghböteb). 

Gattung 3: Spirillum Ehbenbebg. Z. starr, mit pol. Büscheln 
von 5-20 halbkreisf. gebogenen G«isseln (z. B. Sp. 
undula Ehbenbebg). 
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Gattung 4: Spirochaete Ehbxnbbbo. Z. schlangenartig bieg- 
sam. Bewegnngsorgaiie? (z.B.S.plicatilisEH&BN- 

BSBO). 

4. Familie. Chlamydobacteriaceae nov. fam. 

Verschieden hoch entwickelte Formen, doch alle mit fester Hfllle oder 
Scheide, welche die zu verzweigten oder anverzweigten Fäden ver- 
einigten Zellen nmgiebt. 

Grattang 1: StreptothrixCoHN. Z.za einfachen, anverzweigten 
Fäden vereinigt. Theilnng nor nach 1 Richtong des 
Ranmes. Endosporen 0. 

Gattong 2: Gladothrix Cohn. Z. zn pseadodichotom verzweig- 
ten Fäden verbanden. Theilnng nar nach 1 Rich- 
tang des Raames. Veg. Vermehrang: darch polar 
begeisselte Schwärmzellen, die sich festsetzen and za 
neaen Fäden aaswachsen. Endosporen bei C. dicho- 
toma einmal beobachtet. (Hierher anchSphaeroti- 
las Kürz, and Actinomyces). 

Crattang 3: CrenothrixGoHK. ünverzweigte Fäden. Theilnng 
anfangs nar nach 1 Richtang des Raames. Später 
nach allen 3. Theilprodnkte werden Fortpflanzangs- 
zellen. 

Gattung 4: Phragmidiothrix Enolbb. Anfangs anverzweigte 
Fäden, sich nach 3 Richtnngen des Raames theilend, 
and so einen Zellenstrang darstellend. Später können 
einzelne Z. darch die sehr eng anliegende Scheide 
hindnrchwachsen. 

Gattang 5: Thiothrix Winogradsbt. Unverzweigte, in feine 
Scheiden eingeschlossene, anbewegliche Fäden mit 
Theilnng der Zellen nach 1 Richtang. Die Z. ent- 
halten Schwefelkömer. 

Anhang: 5. Familie. Beggiatoaceae. 

Scheidenlose Fäden; Theilnng nach 1 Richtang des Raames. Bewe- 

gang darch undalirende Membran. 

Gattung. Beggiatoa Tbevisan. Zellen mit Schwefelkömchen. 
NB. : Letztere Familie ist besser mit den Oscillarien zn vereinigen. Benecke. 

Benanlt (118) beschreibt ans dem Colm von Esnost bei Auton und 
der Umgebung von Regny Pflanzenreste, die noch weiter, wie die von 
VAN Tieohem als von Bacillus Amylobacter angegriffen geschilderten zer- 
stört sind, indem auch die Holztheile verschwunden sind und die Eutikula 
nur noch eine Hülle um einen Haufen von Bakterien bildet. Letztere sind 
12-15 fA lang, 2-2,5 /u breit, ihre Membran ist 0,4 ^i breit; die Stäbchen 
enthalten meist eine Reihe von runden, 1 fi dicken Sporen, die durch Quer* 
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wände getrennt sind; letztere scheinen manchmal früher als die Anssen- 
wand zerstört zu werden, denn die Sporen sind gelegentlich nach dem einen 
Ende des Stäbchens verschoben oder dort hinausgedrängt. Dieser Bacülns 
erinnert also an den kleineren Bacillus Megaterium. 

Die Gewebe sind verschieden stark zerstört, bald sind mehr Theile 
der Zellwand erhalten, bald das Plasma. Trotzdem Verf. zugiebt, nicht 
nachweisen zu können, dass die beschriebenen muthmaasslichen Bakterien 
die Schuld an jener Gewebezerstörung tragen, nennt er die geschilderte 
Form Bacillus vorax; dieselbe wäre dann die älteste bekannte Bakterienart. 

Koch. 

Benanlt (119) fand in den verkieselten Schichten der Umgegend von 
Grand 'Croix, also im untersten Theile des Stephanien Gebilde, die er für 
einen 2,2 ^ dicken Micrococcus hält, den er als M. Guignardi bezeichnet. 
Er beobachtet von diesem Einzelzellen und Theilungsstadien, die im Holz 
von Calamodendron, in Wurzeln, in Samenschalen von Rhabdocarpus sub- 
tunicatus. Eh. conicus, Ptychocarpus sulcatus vorkommen. 

Er findet Zellen mit intakten Membranen und daneben andere, die 
bis auf die Mittellamelle ihrer Cellulosemembran beraubt sind und den Mi- 
crococcus enthalten. Dieser Micrococcus greift also vorzugsweise die Cel- 
lulosemembran an. Dagegen findet sich auf der Mittellamelle und zwischen 
den von einander getrennten Zellen ein nur 0,7-0,9 /t* dicker Micrococcus 
hymenophagus und Verf. glaubt, dass dieser hauptsächlich die Mittel- 
lamelle zerstört. Wirkt also letzterer allein, so werden die Zellen von ein- 
ander getrennt, behalten aber noch eine Membran, wirkt M. Guignardi, so 
bleibt die Mittellamelle erhalten, wirken beide zusammen, so findet man 
nur noch Plasmakörper, die zuerst durch Gerbstoff gegen Bakterieneingriflfe 
geschützt, dann aber auch von den Bakterien zerstört werden. Ganz wider- 
standsfähig ist nur die Cutikula. Der M. hymenophagus kommt auch im 
Gulm von Esnost und Roannais vor; er betheiligte sich mit dem oben (vorst. 
Ref.) beschriebenen Bacillus vorax an der Zerstörung von Pflanzentheilen. 

Koch. 

Kntscher (111) unterscheidet von seinem mit dem Spirillum ündula 
CoHN identificirten, jetzt als Sp. ündula minus bezeichneten Organismus 
nunmehr einen zweiten, durch seine Grössenverhältnisse ausgezeichneten als 
Spirillum ündula majus. Er hat denselben aus einer Faulflüssigkeit mit 
Hilfe von alkalischem Fleischwasser- Agar isolirt. Auf Fleischwasser- 
gelatine sowie in Fleischwasser selbst wächst der Organismus viel schlechter. 
Andere Nährböden waren ganz ungeeignet. Behrens. 

Kutscher (110) hat aus Düngerjauche 4 Vibrio- (No. 1, 2, 3 und V. 
serpens) und 4 Spirillumarten (No. 1. Sp. tenue, Sp. ündula, Sp. volutans) 
isolirt und beschreibt ihr Wachsthum auf verschiedenen Nährböden. 
Näheres darüber möge im Original eingesehen werden. Schuhe, 
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Semmer (122) beobachtete in Nfthrbonillonkiiltiuren von Tuberkel- 
bakterien bei 20-36^ blnmenkohlartige Ballen im Innern der FlAMigkeit, 
die aus dichotomisch verzweigten filzartigen Theilen mit blasigen und kol- 
bigen Anschwellungen bestanden. Aehnliche Ffiden von derselben Dicke 
wie Milzbrandstftbchen fand er in alten Tnberkelknltnren and auch in Rotz- 
knltnren. Bei den Rotzbakterien entstehen in Anschwellungen nngefftrbte 
hellglänzende Körperchen, die frei werden können and vielleicht Dauer- 
formen sind, wie bei Tuberkelbakterien dunkle sporenfihnliche Körperchen 
beschrieben wurden. Verf. glaubt demnach, dass die Tuberkel- und Rotz- 
bakterien pleomorph sind und die Fadenform ihre vollkommenste Ent- 
wicklungsstufe ist. (Hygien. Rundschau). Koch, 

Coppen- Jones (91) vertritt die schon früher von Fischsl ge- 
äusserte Ansicht, dass der Tuberkelbacülus kein echtes Bakterium ist, son- 
dern einer pleomorphen Fadenpilzgattung angehört Seine Ansicht be- 
gründet er wesentlich mit dem bekannten Vorkommen von verzweigten 
fadenähnlichen Formen, die nur auf der Oberfläche des Nährbodens sich 
finden, während im Innern desselben nur Kurzstäbchen vorkommen, femer 
mit dem Mangel von echten Endosporen, während stellenweise in den Stäb- 
chen sowohl wie in den Fäden kugelige, stärker färbbare Körper sich vor- 
finden, die Verf. mit den Chlamydosporen des Mucor racemosus in Analogie 
bringt. Die Wachsform als Kurzstäbchen und als verzweigter Faden ent- 
spricht nach ihm der Hefe- und der Fadenform desselben Mucor. 

Wir können nicht näher auf den Inhalt der Schrift eingehen, um so 
weniger, da sie pathogene Organismen behandelt, und begnügen uns die 
Bemerkung zuzufügen, dass weder die Keimfähigkeit und damit die Sporen- 
natur der „Chlamydosporen*' des Tuberkelbacülus gezeigt noch die Auf- 
fassung der verzweigten Formen als Involutionsformen als eine unrichtige 
nachgewiesen ist. Behrens. 

Zopf (1 28) beobachtete während einiger Zeit eine Beggiatoa- Cultur, 
die sich spontan in einer mit Abwasser eines Küchenabflusses gefüllten 
Flasche eingestellt hatte: Die pfirsichrothen Fäden waren zuerst von schlank 
cylindrischer Gestalt, in Zellen gegliedert, mit zarten, oft durch Schwefel- 
einschlüsse undeutlichen Querwänden. — In den nächsten Tagen nahm der 
Schwefelgehalt zu, dann zerfielen die Fäden in ku^ze Stücke, deren Zellen 
sich gegeneinander abrundeten und verschoben, und je ein Schwefelkom- 
paar enthielten. Nach einigen weiteren Tagen waren die Zellen noch mehr 
gegeneinander verschoben, vielfach zu Häufchen aggregirt. Schliesslich 
war der ursprünglich fädige Charakter vollständig verwischt. Verf. 
sucht diese Beobachtung im Sinne eines „regressiven Entwicklungsganges" 
vom Faden- zum Goccenzustand zu verwerthen und seine früheren gleich- 
sinnigen Ausführungen gegen Winogbadski^ zu vertheidigen. 

*) Botanische Zeitung 1887, p. 493. 
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Den umgekehrten („progressiven") Entwicklungsgang konnte Z. nicht 
beobachten. „Es scheint ausserordentlich schwierig zu sein, die chemischen 
und insbesondere die physicalischen Bedingungen hierfür zu treffen". 

Zum SchlusB wird eine gelegentlich in einem Ostseebad an einer rothen 
Brackwasser-Beggiatoagemachte Beobachtung angeführt: einFaden der- 
selben knickte plötzlich ein und zerfiel in Stücke, die sofort davon schwärmten. 
Eine Wiederholung dieser Beobachtung gelang nicht. Benecke. 

Gruber (99) beschreibt 39 Arten von Sarcina, von welchen 19 neu 
sind und vom Verf. zum grössten Theil aus Sauerteig gezüchtet wurden. 

Es ist schwer anzugeben, welche Art ursprünglich als flava, lutea u. s. w. 
bezeichnet wurde. Um die einmal eingebürgerten Namen nicht ganz auf- 
zugeben, wurden sie für diejenigen Arten beibehalten, welche sich am 
Besten mit den Beschreibungen decken und gleichzeitig am häufigsten zur 
Beobachtung gelangen. 

Zu Sarcina sind alle jene Coccen zu zählen, die eine Theilung nach 
drei Richtungen des Raumes besitzen. Es giebt jedenfalls noch manche 
Micrococcen, die sich in dieser Weise theilen, aber sobald die Theilung er- 
folgt ist, aus ihrem Verband sich trennen, um als einzelne Coccen zu er- 
scheinen. Es müssen deshalb wahrscheinlich manche jetzt unter dem Namen 
Micrococcus aufgeführten Bakterien der Gattung Sarcina später überwiesen 
werden. 

Alle Versuche, welche vom Verf. zur Erzielung von Endosporen an- 
gestellt wurden, waren erfolglos und es dürfte sich empfehlen, dieselben vor- 
läufig nicht in die Systematik hineinzutragen. Die Mittel zur Unterschei- 
dung der Arten sind in dieser Gattung hauptsächlich durch biologische 
Merkmale gegeben. 

Die Arten der Gattung Sarcina werden in folgender Weise ein- 
getheilt: 

I. Arten, deren Colonien auf festen Substraten mit weisser Farbe 
wachsen, 

n. Farbstoff bildende Arten 

A. Arten, welche gelben Farbstoff bilden 

B. „ „ rothen „ „ 

C. „ j^ braunen „ „ 

Die Eintheilung innerhalb dieser grossen Gruppen erfolgt nach der 
Fähigkeit in festen und flüssigen Nährsubstraten, bezw. nur in flüssigen 
typische Packete zu bilden. Innerhalb dieser Untergruppen werden die- 
jenigen, welche die Gelatine verflüssigen und diejenigen, welchen diese 
Eigenschaft abgeht, auseinander gehalten. Ein weiteres diagnostisches 
Merkmal bietet die Form der Colonien. Will, 

Gerstner (98) beschreibt in dankenswerther Weise 7 neue Arten 
obligat anaSrobiotischer Bacterien. Nach einer gefälligen Darstellung der 
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in Betracht kommenden Litteratnr werden die üntersnchongsmethoden der 
verschiedenen Forscher besprochen and kritisch beleuchtet. 

Das Ansgangsmaterial stammte ans Schlamm- und Schmatzg;rftben 
der Umgebung Karlsruhes. Es wurde in ReagensrOhrchen mit je 10 g 
Traubenzuckergelatine überimpft, diese während die (Gelatine noch flflssig 
war mittels Durchleitung reinen Wasserstoffs ihres Sauerstoffes beraubt, die 
Gasdurchleitungsröhren abgeschmolzen und schliesslich ,, Rollkulturen ** her- 
gestellt. Die nach wenigen Tagen auftretenden Bakteriencolonien wurden 
nun als Stichkulturen in hohe Traubenzuckergelatine fiberimpft, und so 
neben vielen 100 fakultativ anaSrobiotischen auch 7 obligat anaSrobiotische, 
neue Arten isolirt. 

Um diese zu charakterisiren, waren im Allgemeinen Stichkulturen 
weniger geeignet, wohl aber Plattenkulturen, die bei der ausserordent- 
lichen Empfindlichkeit der Arten gegen Sauerstoff derart hergestellt wur- 
den, dass man die beimpfte Nährgelatine in planparallelen Fläschchen die 
mit Wasserstoff gefällt, luftdicht verschlossen und flach hingelegt wurden, 
erstarren liess. 

Continuirliche Beobachtungen im sauerstofffreien Hängetropfen mach- 
ten Schwierigkeit, da viele der ffir diesen Zweck angegebenen Methoden sich 
als unzulänglich erwiesen. Verf. gelangte schliesslich im Allgemeinen so am 
besten zum Ziel, dass er Bouillonkulturen in Wasserstoff- Atmosphäre anlegte. 
In einem Fall gelang es auch, die Entwicklung des Stäbchens aus den 
Sporen mit voller Sicherheit beobachten und verfolgen zu können. 

Die 7 neuen Arten werden nun eingehend beschrieben, und zwar mit 
den bisher näher charakterisirten anaSrobiotlBchen fibersichtlich in einer 
Tabelle unter Angabe der Hauptmerkmale zusammengestellt. 

Dieser entnehmen wir die Diagnosen der neued' Arten: 

1. Bacillus cincinnatus. 

Spore terminal, ellipsoidisch. 1,5 f* breit, 2 fA lang. Platten- 
colonie : Aussehen eines Lockenkopfes. Gelatine wird verflfissigt. 

2. Bacillus diffrangens. 

Spore endständig, Trommelschlägerform, rund. Durchm. 1 ,35 fi. 

Plattenkultur wenig charakteristisch. 

Gelatine wird unter starker Ghisentwicklung verflfissigt. 

3. Bacillus granulosus. 

Spore bildet köpfchenf . Anschwellung. 

Durchm. 1,36 (i. 

Platte: Kleine gelbliche Scheiben, rundliche Gestalt, deutlich gra- 

nulirt, mit glattem, scharfem Eand. 

Gelatine wird verflüssigt. 

4. Bacillus funicularis. 

Sporen polar, kugelrund, 0,9/i* Durchm. (ähnlich denTetanussporen.) 
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Platte: Anzahl deutlich von einander getrennter, eigenthümlich 
gebildeter Stränge. 
Gelatine wird verflüssigt. 

5. Bacillus fibrosns. 

Ovale Sporen, liegen nach der Mitte zu. 
Platte: Von einem dichten Centrum geht ein Gewirr von Fäden, 
die sich ungemein fein vertheilen, nach allen Richtungen aus. 
Gelatine wird verflüssigt. 

6. Bacillus penicillatus. 

Sporen nahezu terminal, oval 1,2 jii lang, 0,9 /u breit. 
Platte: Colonie ähnelt der des Penicillium glaucum. An- 
nähernd kreisrund; im Centrum dichte wolkige Bakteriencolonie, 
von der aus zahlreiche, sehr feine radiale Strahlen gehen, ähn- 
lich den Haaren eines Pinsels. 
Gelatine wird verflüssigt. 

7. Bacillus reniformis. 

Sporen polar 0,7 fjb breit, 0,9 (a lang. 
Platte: Colonien von nierenförmiger Gestalt. 
Gelatine wird nicht verflüssigt. 

Bei 1-6 wurde Beweglichkeit, bewirkt durch über den ganzen Körper 
vertheilte Geissein, beobachtet, nicht bei 7. 

Zum Schluss flnden wir 2 Tafeln; die erste stellt Photographien von 
Plattencolonien der neuen Arten in 40- (einmal 80-) facher Vergrösserung 
dar, die andere Gelatine-Stichkulturen. Beneeke. 

Ferrier (96) untersucht bei verschiedenen beweglichen Bakterien, 
ob Zahl und Anordnung der Geissein eine feststehende morphologische 
Eigenschaft der einzelnen Arten sei oder unter dem Einflüsse äusserer Um- 
stände schwanken könne. Er findet, dass namentlich die Zahl der Geissein 
nicht konstant ist und dass sie unter ungünstigen Wachsthumsverhältnissen 
(zu hohe Temperatur, Antiseptika) ganz verschwinden können. (Hygien. 
Rundschau). Koch. 

Gestützt auf gründliche mikroskopische Beobachtungen bestreitet 
Bunge (90) die Haltbarkeit der von Ebnst aufgestellten Behauptungen 
über die Natur gewisser, in einigen Bakterien nachzuweisender Körnchen, 
die, durch warmes, nicht kochendes Methylenblau -Bismarckbraun dunkel 
färbbar, durch Kochen in diesem Farbgemisch jedoch zerstörbar, femer 
auch durch Hämatoxylin tingirbar. Kerne darstellen sollen, aus denen 
dann Endosporen sich bilden. (Aehnliche Bildungen hatte früher schon 
Nbissbe als Sporen gedeutet. Weil Kulturen, die solche aufwiesen, sich 
resistenter zeigten). 

B. untersuchte zunächst die klassischen Paradigmen der Sporenbildung 
Bacillus megaterium und anthracis, die bei reichlichem Sauerstoffzutritt in 
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Nährbonillon sich wesentlich gleich verhielten. ,,EBNST'8che KOrperchen** 
traten überhaupt nicht auf. Wohl aber konnten die bekannten lichtbrechenden 
Eömchen, die hauptsächlich Vorstufen der Endosporen darstellen, nachge- 
wiesen werden; von den „EsNST'schen^ unterscheiden sie sich aber glatt 
dadurch, dass sie in kochendem Methylenblau sich intensiv Ungiren, wfth* 
rend erstere dadurch zerstört werden. (Um Inhaltsstoffe, die zu Täuschun- 
gen veranlassen könnten, zu entfernen wurden die Präparate mit CHCl, 
und Na^O behandelt, mit Garbolfuchsin gefärbt, mit H^SO^ entfärbt, dann 
mit Methylenblau nachgefärbt. Die Kömchen, die Vorstufen der Endosporen 
sind, treten dann blau hervor). 

Dieser Fall zeigte zunächst, dass die EnNST'schen AusfOhrungen min- 
destens nicht allgemein gültig sind, da ja bei B. anthracis und megaterium 
seine vermeintlichen Kerne überhaupt fehlen. 

Bei einem andern, aus einem Zahnabscess isolirten „Erde badllus", 
der sowohl „EnNST'sche Körperchen ^, als Körperchen, die später zu Endo- 
sporen confluiren, zeigte, konnte dann sicher erwiesen werden, dass beiderlei 
Gebilde überhaupt nichts mit einander zu thun haben. 

Es konnten die sporogenen Körperchen jederzeit durch Carbolftichsin- 
H^SO^ - Methylenblau-Behandlung als blaue Inhaltskörper in grösserer Zahl 
nachgewiesen werden, während die von Ernst dafür gehaltenen Gfranula- 
tionen auch hier durch kochendes Methylenblau zerstört wurden ^. Gelegent- 
lich fanden sich neben den blauen Sporen auch rothe Kömchen, die Verf. 
für unreife Sporen, die das Fuchsin (dem die Sporen widerstehen) aufge- 
nommen hatten, erklärt. Wo solche sich neben blauen Sporen finden, glaubt 
Verf. sie für überschüssiges Material zur Sporenbüdung erklären zu sollen. 

Was die EnNST'schen Körperchen wirklich sind, ist nicht zu entschei- 
den; jedenfalls sind es keine Zellkerne^. 

Zum Schluss sei erwähnt, dass Verf. mehrfach im Lauf der Arbeit da- 
für eintritt, dass die schwere Färbbarkeit der Endosporen nicht auf Un- 
durchlässigkeit ihrer Membranen, vielmehr auf der chemischen Beschaffen- 
heit des Inhalts beruhe. Benecke. 

Morphologie der Hefen 

Lindner (113) fand in einer auf einer Myrthe vorkommenden Schild- 
laus einen Saccharomyces apiculatus mit auffallend langen spitzen Aus- 
läufern. Diese Hefe findet sich bereits in den noch nicht gefurchten Eiern 
und kommt wahrscheinlich dadurch hinein, dass das spitze Ende der Hefe- 



^) Ein weiterer Unterschied zeig^ sich darin, dass Ernstes Granulationen 
meist polar liegen, die sporogenen mehr im Centrum. 

') Bezgl. dieser bricht Verf. eine Lanze für die bekannte BüTscuLi^sche 
Auffassung. 

Koch's JahrMberloht VI 3 



34 Morphologie. 

zelle sich durch die Eihäute hindurchspiesst und dann im Innern des Eie« 
Tochterzellen ahgliedert. Kultiviren liess sich diese Hefe nicht. Zu erin- 
nern ist hier daran, dass nach Mbtschnikoff ein hefenartiger Organismus 
in Daphnien wuchert und dass nach Babinowitsch mehrere Hefen sich im 
Blut der Versuchsthiere vermehren und tödtlich wirken können. Koch. 

Schionnlng (121) isolirte eine auf italienischen Rosinen wachsende 
Hefeart, die sich ebenso wie Hansen's S. Ludwigianus durch Theilung 
(Auftreten von sich spaltenden Querwänden) vermehrt^ und beobachtete 
in der feuchteif Kammer Folgendes: Die zunächst runde Zelle streckt sich, 
bildet eine Querwand, diese spaltet sich, und die zwei Theilprodukte runden 
sich ab. Jedoch bleiben sie unmittelbar neben einander liegen um bald an 
derBerfihrungsstelle mit einander zu verschmelzen. So entsteht zuerst ein 
eieruhrförmiges Gebilde, das dann wieder elliptische Gestalt annimmt. 
Schliesslich treten Sporen (2-8) auf. Ob dieser äusserst interessante Vor- 
gang als Sexualakt, oder als einfache Fusionirung zu deuten ist, bleibt vor- 
läufig unentschieden. 

Verf. hält sein Versuchsobjekt mit Betebinok's S. octosporus nach 
Prüfung des BsYERiNOK^schen Originalmaterials für identisch. Benecke. 

Eiocker (107) bestimmt als Temperaturoptimum fOr die Sporenbii- 
dung von Sacch. Marxianus Haksrn 22-25^, als Maximum 32-34®, als 
Minimum 4^-8®. Die Form der Sporen ist meist nieren- oder bohnenförmig. 
— Die Hefe bildet in Bierwürze l^/o Alkohol; Maltose wird nicht vergohren. 
Es wurden beobachtet 3, durch Intensität der Sporenbildung unterschiedene 
Varietäten. Die eine Varietät bildete solche in Menge nur in Traubenzucker- 
Hefewasser, ohne dass dabei die Temperaturgrenzen verschoben wurden 
und ohne dass diese reichliche Sporenbildung dadurch constanter Charakter 
der Varietät würde. (Ebenso verhält sich nach Hansen S. Ludwigii). — 
Bbyebingk hatte angegeben bei S. apiculatus Sporen gefanden zu haben, 
Verf. konnte dies aber nicht bestätigen. 

Fischer und Bbebegk^ hatten eine neue Gattung Endoblastoderma 
aufgestellt, für die charakteristisch sei eine eigentümliche Sporenbildung, 
bei der erst im Zellinhalt ein lichtbrechendes Körperchen auftreten und dies 
dann durch die Membran nach aussen treten soll, um weiter zu wachsen. Verf. 
untersuchte S. anomalus, = Endoblastoderma pulverulentum Fischeb und 
Bbebeck und konnte diese eigentümliche Sporenbildung nicht constatiren. 
Nach seinen Erfahrungen haben Fischeb und Bbebbck Sprossungen, die in 
einer mehr oder weniger senkrechten Eichtung auf das Deckgläschen vor 
sich gingen, für einen neuen Modus der Sporenbildung gehalten. (Nach 
einem Autoreferat Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1 p. 446). Benecke. 

^) Diesen Modus beobachteten femer Lindneb bei Schizosacch. Pombe und 
Bbtebinck bei S. octosporus. 

') Koches Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 40. 
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Eisenscliitz (95) stndirte die Saccharomyceten wesentlich auf daa 
Vorhandensein eines Kernes mit Hilfe der modernen Fftrhnngsverfahren. 
Ans den Litter atnrangaben geht hervor, dass hisher immer die bei bakterio- 
logischen Untersnchnngen übliche Herstellung von Deckglastrockenprftpa- 
raten verwendet wnrde. Die Untersnchnngen des Verf/s zeigten, dass diese 
Methode, welche auf der Fixirung durch Coagnlation des Eiweisses und 
durch Wasserentziehung beruht, für den verfolgten Zweck nicht brauchbar 
ist und derselbe hat deshalb ein anderes Verfahren in Verwendung gezogen, 
welches auf der Aufhahme gewisser FarbstoiTe durch die lebenden Zellen 
beruht. Aus dem Verhalten gegenüber gewissen Farbstoffen schliesst Verf., 
dass den am Rande der Vakuole und innerhalb derselben liegenden Körn- 
chen nicht dieselbe chemische Natur zuzuschreiben ist, wie den im übrigen 
Plasma sichtbar werdenden Kömchen: Verf. deutet seine Beobachtungen 
in der Weise, dass die am Rand der Vakuolen sichtbaren Körnchen, welche 
nach ihrer Reaction Nudeln enthalten sollen, die Bildung eines eigentlichen 
Kernes anbahnen. Die Vakuolen sammt den ihnen anhängenden sowie den 
in ihnen befindlichen Körnchen würden dann als ein Vorläuferstadium der 
Kementwicklung anzusehen sein und mussten deshalb die Zellen der Sac- 
charomyceten für Individuen gehalten werden, welche auf einem sehr frühen 
Zustand der phylogenetischen Entwicklung der Zelle stehen geblieben sind. 
WiESNEB schreibt den Hefezellen ein Archiplasma zu. Verf. glaubt da- 
gegen, dass die Hefezellen nicht auf dieser ersten, sondern bereits auf einer 
höheren Stufe der Zellentwicklung stehen, bei der sich im Protoplasma be- 
reits eine Vakuole gebildet hat und Kemsubstanzen auftreten. Diese sind 
vorderhand von einander noch räumlich getrennt, zeigen aber schon das 
Bestreben, sich mit einander zu verbinden und zu einem dem Zellkern der 
höheren Zellen entsprechenden Gebilde zu werden. 

Einige weitere Mittheilungen Verf.'s über die Lagenveränderung der 
Kömchen und deren angebliches Vermögen, den Zellleib zu verlassen, 
werden von demselben an anderer Stelle noch eingehender behandelt; vgl. 
folgendes Ref. K ' Will 

Eisensehltz (94) hat bereits früher (s. vorstehendes Ref.) über einige 
das Wesen der Granulirung bei gewissen Zellindividuen betreffende Unter- 
snchungsresultate berichtet und giebt in der vorliegenden Mittheilnng seine 
Anschauungen über die Granula in den Hefezellen wieder. Verf. beschreibt 
zunächst, wie die Kömchen in der Zelle vertheilt sind. Das verschiedene 
Verhalten der Zellen lässt sich wohl mit ihrer verschiedenen Lebensthätig- 
keit, insbesondere mit den verschiedenen Stufen der Entwicklungsvorgänge, 
in Zusammenhang bringen. 

^) Welch geringer Werth den angewendeten Methoden für die Kernfrage 
beizumessen ist, geht aus den Untersuchungen von A. Fischbb über den Bau der 
Cjanophyceen und Bakterien (Jena 1897, Fischer) hervor. 

3* 
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Die Beobachtungen Verf.'s nöthigen denselben einen innigen Zn- 
sammenhang zwischen den Vakuolen und den Körnern anzunehmen, wenn 
er auch in Bezug auf die Deutung derselben mit Raum^ nicht übereinstimmt. 
Bei der Einwirkung von Farbstoffen auf die lebenden Hefezellen bilden die 
Körnchen das erste sich färbende Element in den Sprosszellen. Die Köm- 
chen innerhalb der Vakuolen zeichnen sich durch eine ganz besonders leb- 
hafte Eigenbewegung aus. Ganz eigenthümlich erscheinen die Lagen- 
Veränderungen der Kömchen innerhalb des Plasmas. Dire Bewegung ist 
hier eine ziemlich langsame. Die Kömchen treten zuweilen sogar aus der 
Vakuole heraus in das Plasma und bewegen sich weiter; sie können sogar 
aus dem Plasma wieder heraustreten, um sich an den äusseren Zellrand an- 
zulegen. Einen Beweis für die Zusammengehörigkeit von Vakuolen und 
Kömchen erblickt Verf. darin, dass in jenen Zellen, in welchen mehrere Va- 
kuolen sichtbar waren, die Anordnung eine gewisse Regelmässigkeit zeigte. 

Wenn die Sprossung beginnt, und in der Tochterzelle eine Vakuole 
auftritt, so sieht man, dass der Plasmatheil, welcher die Mutterzelle mit der 
Tochterzelle verbindet. Kömchen enthält; vielleicht treten auf dieser Strasse 
die Kömch^ aus der Mutterzelle in die Tochterzelle. 

Verf. erscheint es auch nicht unwahrscheinlich, dass der Austritt von 
Kömchen aus der MutterzeUe ein Vorstadium der Sprossung sei. Die Köm- 
chen legen sich hart an den Rand der MutterzeUe an und scheinen nach- 
träglich weiteres Plasma zu bekommen. 

Aus den Färbungen schliesst Verf., dass den am Rand der Vakuole 
und den innerhalb derselben liegenden Körnchen nicht dieselbe chemische 
Natur zuzuschreiben ist. Die beiden Arten von Kömchen verhalten sich 
den Reagentien gegenüber nicht gleich; so verschwinden beim Zusatz von 
reiner concentrirter Salzsäure die Körnchen am Rande der Vakuole und 
lassen sich mit Methylgrün nicht mehr färben, während die übrigen Köm- 
chen im Plasma in Folge der Salzsäurewirkung deutlich hervortreten. Verf. 
tritt der von Krasswb^ gemachten Angabe bei, dass die im Plasma ver- 
theilten Kömchen kein NukleYn enthalten. 

Die weiteren Ausführungen Verf.'s bezüglich der Deutung der Köm- 
chen schliessen sich deigenigen an, welche er in seiner Dissertation (vgl. 
vorstehendes Referat) gemacht hat. 

Bez. der Lagenveränderung der Kömchen und deren Zusammenhang 
mit der Sprossung kehren hier ähnliche Anschauungen wieder, wie sie von 
Fischer undBBBBscK (Koch's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 52; Bd. 5, 1894, 
p. 40) für gewisse stark lichtbrechende Körperchen bei Mycoderma ausge- 
sprochen wurden. Die Kritik — vgl. hierzu die Bemerkungen des Ref.: 
Ztschr. f. d. ges. Brauwesen 1894, p. 417 und von P. Lindnib Wochenschr. 

^) Eoch's Jahresber. Bd. 2, 1892, p. 38. 
*) EoGH*s Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 45. 
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f. Brauerei 1895, p. 27 — hat schon längst dargethan, dais jedenfialls ein 
Lrrthtun bei der Beobachtung vorliegt. ^ Es wftre doch sehr anifftllig, wenn 
eine derartige Erscheinung den Beobachtern, welche sich tagtftgUch mit 
Hefe beschäftigen und die Entwicklung der Zellen zu Dut^zenden Ton Malen 
durch alle Stadien hindurch genau verfolgt haben, bisher entgangen wäre. 
Nachdem Verf. Bierwürze als Nährlösung verwendet hat, liegt sehr wahr- 
scheinlich eine Identifidrung der Körnchen in den Hefezellen mit den Glutin- 
körperchen — vgl. J. Will, Ein Beitrag zur Kenntniss der sog. Glutin- 
körperchen in der Würze, im Bier und in der Hefe: Ztschr. f. d. ges. Brau- 
wesen 1894, No. 23-28 — der Würze vor. Im Uebrigen dürfte sich Verf., 
wenigstens in Beziehung auf eine Kategorie der in den Hefezellen vor- 
kommenden „Granulationen^, wie verschiedene Forscher — beispielsweise 
Raum (Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 38) auf falscher Fährde befinden. 
Ein Theil der Kömchen besteht sehr wahrscheinlich aus einem Gerüst von 
eiweissartiger Substanz, in welches Fett eingelagert ist. Will. 

Ursprung der Hefe 

Jnhler (104) verkündet in einer, nur wenige Zeilen umfassenden 
Notiz, dass es ihm gelungen sei, nachzuweisen, „dasseine Aspergillusart 
unter gewissen Bedingungen alkoholbildende Saccharomyceszellen her- 
vorbringt". In einer eben so kurzen Nachschrift giebt Jöbobnsxn an, 
durch Beobachtungen mittels feuchter Kammer die J.'schen Befände be- 
stätigt zu habend Benecke. 

Juhler, (105) der nach Peoria Hl. ü. S. A. gegangen war, um dort 
das Takamdob- Verfahren zum Verzuckern von Stärke kennen zu lernen, 
verliess, wie er erzählt, sehr befriedigt von dem Gesehenen, die Stadt, 
und brachte von dort das bekannte, die diastatische Wirkung besitzende 
„Kojipulver" behufs mikroskopischer Untersuchung in Jöbqbnssn's Labo- 
ratorium nach Kopenhagen. Er fand im Pulver drei Hyphomyceten, da- 
runter Aspergillus Oryzae, den Diastaseproduzenten. Wurde dieser in 
stark stärkehaltigen Substraten kultivirt, so wurden die Conidien submers 
erzeugt und wurden länglich, mit glatter Oberfläche, durchsichtig, „kurz 
gesagt: statt Conidien zu sein, wurden sie Hefepilze, die alle die Eigenthüm- 
lichkeit zeigen, die den Saccharomyceten zukommen^. Welche dieser Eigen- 
thümlichkeiten er nachweisen konnte verschweigt Verf. 

Hierzu bemerkt Ref.: Die vom Verf. beobachteten Formänderungen 
der Conidien kann man bei allen möglichen Aspergillus-Arten stets dann 
beobachten, wenn sie vorwiegend submers wachsen — dies geschieht unter 
dem Druck der verschiedenartigsten ungünstigen Umstände (z. B. bei Stick- 
Btoffioiangel). Die Ausführungen des Verf.'s verlieren daher in der Frage, 

^) Vgl. oben p. 84 unter Elöcker. 
^ Vgl. folgendes Referat 
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in welcher sie beweisend sein sollen, jeglichen Werth im Ange eines kriti- 
schen Forschers ^ Benecke. 

Jorgensen (103) theilt zunächst mit, dass Aspergillus Oryzae die von 
JuHLBB (s. vorst. Ref.) entdeckte Fähigkeit, Hefezellen abzogliedenif dann 
in die That umsetze, wenn er seine diastatische, verzuckernde Thätigkeit 
entfalte. — Die Frage, ob in der Natur, auf der Oberfläche von Trauben 
auch jederzeit eine analoge Umbildung von Pilzen in Hefezellen stattfinde, 
will er durch Kulturen der fraglichen Pilze auf sterilen Trauben, d. h. 
„unter möglichst natürlichen Bedingungen^, im bejahenden Sinne entschie- 
den haben, während die bisherigen Forscher daran gescheitert seien, dass sie 
sich künstlicher Nährböden bedient hätten. 

Es wurde ein Pilz, der auf der Traubenoberfläche mit typisch ver- 
zweigten Hyphen wachsend daneben auch Zellen mit „deutlicher endogener 
Saccharomyces-ähnlicher Sporenbildung" aufwies, isolirt. Auf saurer Ge- 
latine erwuchs er zu Dematium, auf alkalischer zu Chalara-ähnlichen For- 
men, mit üppiger Bildung ellipsoidischer Zellen („torulae"). Auf sterilen^ 
Trauben jedoch ergab sich ein Dematium, das bald durch reichliche Quer- 
wandbildung rectanguläre Zellen in dicht -knäuelförmiger Anordnung bil- 
dete. Die obersten, d. h. distalen bildeten Sporen, und konnten von den ellip- 
soidischen Saccharomyces-Zellen der Weinhefe nicht unterschieden werden. 

Das Temperatur-Optimum für diese Bildung ist 20®; ober- und unter- 
halb davon bildeten sich statt diesen Torula-ähnliche Zellen. Auch ein ge- 
wisser Feuchtigkeitsgrad ist nothwendig. 

Wurden die sporenbildenden Zellen in Most überführt, so keimten sie 
ganz wie Saccharomycessporen, nach der Gährung bildete sich die bekannte 
Bodensatzhefevegetation. Die Zellen dieser bildeten auf feuchten Gips- 
blöcken nach 2 Tagen wieder Sporen. Eine Rückbildung der Hefe zu 
Hyphenpilzen trat nie, unter keinen Bedingungen wieder ein. Das Sac- 
charomyceszellstadium soll darum ausserhalb des eigentlichen Entwick- 
lungscyclus der Art liegen, und das letzte, nicht wieder rückzubildende 
Glied der Kette Torula-ähnlicher Zellformen sein. Noch nicht bis zur Endo- 
sporenbildung fortgeschiittene Torula könne im Gegensatz hierzu jederzeit 
wieder zur Dematiumform gebracht werden. Verf. kommt somit zu dem 
Schluss: Die auf den Trauben auftretenden Dematium- bezw. Chalara-aiti- 
gen Schimmelpilze entwickeln sich durch eine Reihe von allmählichen Ueber- 
gangsformen zuletzt zu Vegetationen, welche bisher unter dem Namen Sac- 
charomyces ellipsoideus, der eigentlichen Weinhefe, beschrieben wurden. 

Wir werden in der Annahme kaum fehl gehen, dass dem Verf. typische 



*) Auch die JöBOBNSBN'ßche „Bestätigung** der JuHLEB'schen Befunde stützt 
sich auf nichts weiter, als auf Beobachtung dieser Formänderung der sub- 
mersen Conidien. 

*) Art und Weise der Sterilisirung werden nicht näher angegeben. 
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Hefezellen, die sich in seine Knltoren eingesdunnggelt hatten, einen Streich 
gespielt haben. Benecke, 

Jorgensen (102) giebt in diesem 1. Heft der Berichte seines Labo- 
ratorioms eine etwas eingehendere Darstellung seiner Untersnchnng Aber 
Umbüdong von Dematinm in Saccharomjcee. Wir verweisen anf das vor- 
hergehende Referat, da asa dem im Centralblatt für Bakteriologie Abth. 2, 
Bd. 1 p. 321 Mitgetheilten nichts Wesentliches hinmkommt. Neu sind die 
Abbildungen: No. 1 zeigt Aspergillus Orjrsae mit theilweise abnormen, 
grösser werdenden Conidien; No. 2 zeigt typische Saccharomyoeten, z. Th. 
mit Endosporen. Von einem Zusammenhang beider ist nichts zu sehen. Die 
übrigen Abbildungen iUustriren Umwandlung von Dematinm -Conidien in 
endosporenführende Hefe, ohne übrigens Beweiskraft zu besitzen^. Wir 
verweisen bezüglich aller weiteren Auslassungen Verf.'s, z. B. auch bezüg- 
lich seiner Zukunftsplfine, nicht mehr reine Hefen, sondern reine „Wein- 
hefemutterzellen" (= Uebergangsformen zwischen Conidien und Hefen) 
dem Weinmost zuzusetzen, sodass sie sich erst während der Oührung all- 
mählich in echte Hefen verwandeln, — anf das Original Das Eine nur sei 
noch betont, dass auch in dieser Arbeit Verf. angiebt, ein Zui^ckverwandeln 
der Hefe in Schimmelpilze sei unmöglich. Beneeke. 

Eckenroth und Heimann (93) wollen im Herbste 1894 beobachtet 
haben, dass die Entstehung und Entwicklung der Hefen in innigem Zu- 
sammenhang mit den Schimmelpilzen stehen. Das Ausgangsmaterial der 
vorliegenden Arbeit war Penicillium. 

Die Untersuchung der Trauben, welche wegen des vielen Regens und 
der früh eingetretenen Kälte nicht zur Reife gelangen konnten, ergab, dass 
dieselben fast alle mit 'Schimmel bedeckt und von OXdium Tuckeri mehr 
oder weniger gesprengt waren. Neben diesen Pilzen fanden sich aber auch 
hefeähnliche Zellen, welche sich auf Mostgelatine zu rothgefBrbten Colonien 
entwickelten. Die Torula-ähnlichen Zellen der letzteren bildeten in ste- 
rilem Most ein Mycelium von Dematium-ähnlicher Beschaifenheit. Bei der 
Berührung mit Luft findet von selten dieses Myceliums nach kurzer Zeit eine 
grüne Conidienabschnürung statt. Sobald letztere in vollem Gange ist wird 
die erste hefenähnliche Zellenabschnümng ganz zurückgedrängt. 

Von dem ersten hefeähnliche Zellen abschnürenden Stadium wurde 
Most, Rosinendekokt und Bierwürze geimpft. Nach 4 Tagen enthielt der 
Most und das Rosinendekokt hefe- und Torula-ähnliche Zellen, aber gleich- 
zeitig auch eine beginnende Schimmelvegetation. Die Würze zeigte nur 
eine Vermehrung der „Hefe*' -Zellen und ein wenig Tomlazellen. Die 
weissen Hefezellen riefen zwar immer eine deutliche Gährung hervor, 
Sporen konnten aber niemals erhalten werden. Die rothe Vegetation 
brachte absolut keine Gährung hervor. 

^) Vgl. auch Referat Elöokbr und ScmÖNKoro p. 40. 
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Das beobachtete PenicUliom entwickelt sich in allen seinen Varia- 
tionen nnr an und in saueren Substraten. 

Verff. meinen zum Schluss, es sei nothwendig, die ganze Entwicklung 
dieser Pilze an den Trauben selbst zu verfolgen und zu studiren, da es sich 
gezeigt hat; dass durch viele Umpflanzungen derselben die Neigung sich 
ausbildet; in gewöhnliche Schimmelvegetation zurückzugehen und das Ver- 
mögen, Hefe- und Torula-Zellen zu bilden, nach und nach gänzlich ver- 
schwindet. Dagegen wiederhole sich an den Trauben stets die ganze Meta- 
morphose unter der scheinbaren Bedingung, von der Anwesenheit 
vieler Feuchtigkeit abhängig zu sein^. WiU. 

Hansen (101) kritisirt den oben besprochenen Jöbgbnsen-Juhleb'- 
schen Ukas^ bez. der saccharomycesbildenden Aspergillus; — Material 
zur Nachprüfung stellten die beiden letztgenannten Herren ihm nicht zur 
Verfügung. Er spricht die berechtigte Forderung aus behufs Entscheidung 
der schwebenden Frage typische Saccharomyces-Arten in Hyphenpilze um- 
zuzüchten, nicht den umgekehrten Weg einzuschlagen. Femer finden sich 
einige theoretische Erörterungen über etwaige Stammfoimen und Ver- 
wandtschaftsverhältnisse der Saccharomyceten. Benecke. 

Elöcker und Schionning (108) bezwecken die Nachuntersuchung 
des von Juhleb und Jöbgensen behaupteten genetischen Zusammenhangs 
zwischen Aspergillus und Hefe, geben zuerst Litteraturübersicht und Vor- 
geschichte dieser Entdeckung und kommen dann zu dem Resultat, dass auch 
JöBGENSEN den direkten morphologischen Zusammenhang zwischen Asper- 
gillus und endosporenführendem Saccharomyces nicht mikroskopisch beob- 
achtet habe. Das Material für ihre Untersuchung, das ihnen von Juhleb 
und Jöbgensbn versteigert wurde, erhielten sie z. Th. direkt von Dr. Taka- 
MiNE, z. Th. aus anderen Quellen. In überzeugender Weise wird dargethan, 
dass man lediglich ovale, vergrösserte, durchsichtige Conidien, keine Hefen 
als Sprossungen des Aspergillus-Mycels beobachten kann. Es wurden Ver- 
suche im Grossen und Kleinen und unter verschiedenen Bedingungen ausge- 
führt. Das Umgekehrte, die Hefezellen, die als Verunreinigungen des Taka- 
MiNB'schen Koji auftraten, in Pilze umzuzüchten, gelang den Verff. eben so 
wenig. Sclerotienbildung des Aspergillus konnte beobachtet werden. Auch 
Untersuchungen über Cladosporium und Dematium ergaben kein, das Jöb- 
OENSEN^sche bestätigendes Resultat^. 

Ausführlicher wollen Verff. in den Comptes rendus du Laboratoire de 

Carlsberg berichten. Benecke. 

^) Abgesehen davon, dass es sich nicht um echte Hefe (Saccharomyces) 
handeln dürfte, scheinen Verff. durch unexaktes Arbeiten und Mangel an Kritik 
auf die gleichen Abwege wie verschiedene Forscher bei ihren Untersuchungen 
über Aspergillus Oryzae gerathen zu sein. 

«) Vgl. Referat No. 102-105 p. 37-89. 

•) Vg. Referat No. 103 p. 38. 
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Sorel (123) will die Angaben von Jühlbb und JöBOnrasN über die 
Entwicklung einer Hefe ans Aspergillns Oryzae bestätigt gefunden haben. 
Wenn er einige Conidien des Aspergillns in Wflrze mit 0,03 g HFl per 
Liter säet, so wächst znerst ein Mycel anf der Oberfläche, dann bemerkt 
man nach einigen Tagen sprossende Zellen, während die Mycelfäden Quer- 
wände bekommen nnd gleichzeitig setzt eine normale Gährong ein. Nimmt 
man doppelt so viel HFl, so verläuft derselbe Prozess viel langsamer, bei 
fünf Mal so viel HFl fangen die Conidien anch an zu keimen aber Hefe 
tritt nicht anf. Immer ist also znerst das Mycel da, welches erst Querwände 
bekommt, ehe die Hefe erscheint. Wenn durch Flusssäure die Entwicklung 
des Mycels gehemmt wird, erscheint auch keine Hefe. Wenn ein in Wttrze 
von 0,03 g HFl gewachsenes Mycelstfick in Wasser gewaschen und in 
Würze von 0,06 g HFl gebracht wird, so ist keine Hefe zunächst zu be- 
merken, am nächsten Tage aber ist Hefe und Gährung vorhanden. Wird 
nun wieder das Mycel in W^firze von 0,09 g HFl gebracht, so zerfBllt das 
Mycel mehr und mehr und Hefe und Gährung stellt sich ein. 

Ausserdem säet Verf. vergleichsweise Conidien in drei Flaschen, von 
denen die erste Würze mit 0,03 g HFl enthält, die zweite Würze mit 5<^/o 
Alkohol, die dritte Würze mit 5<>/o Alkohol und 0,03 g HFL In der ersten 
Flasche entwickelt sich ein sehr kräftiges Mycel, und nach einem Monat 
finden sich unter dem Mycel weisse Zellen, die der Hefe ähnlich sind, aber 
es ist kein Bodensatz vorhanden und nur l,48^/o Alkohol gebildet. In der 
zweiten Flasche geht die Entwicklung sehr langsam, es sind dünne Mycel- 
fäden nnd Hefe vorhanden, nach einem Monat sind aber 10,62®/o Alkohol 
vorhanden. In der dritten Flasche findet sich fast kein Mycel auf der Ober- 
fläche, aber ein dünner weisser Schleier bestehend aus ovalen Sprosszellen, 
am Grunde liegen viele Zellen und es sind nach einem Monat 6,45^ o ^^' 
kohol gebildet. 

Je nach den Umständen erwächst also aus den Conidien nur ein Mycel 
oder ein Mycel, welches sich fächert und ovale Sprosszellen giebt oder es 
entsteht nur wenig Mycel und meist ovale Zellen. Nie entsteht aber direkt 
Hefe aus der Conidie. Die Hefe in neue Würze gesäet gährt kräftig, giebt 
aber kein Mycel. Wenn man die Hefe aber dann auf gedämpften Reis säet, 
so wird nach einigen Tagen der Reis warm und erweicht und auf seiner 
Oberfläche wächst ein Mycel, welches als Aspergillus Oryzae fruktiflzirt. 
So wäre also nach Ansicht Verf.'s der Entwicklungskreis Aspergillus Oryzae 
— Hefe geschlossen; uns fehlt leider nur noch die Hauptsache, nämlich die 
lückenlose mikroskopische Verfolgung dieses Entwicklungskreises. Koch. 
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Physiologie der Hefe 

Lascht (186) findet, dass die Nnklelne der einzehien Organismen 
verschieden sind, doch besitzen sie alle keimtödtende Eigenschaften. Ver- 
schiedene Bakterienarten wurden, wie anch Andere fanden, in sehr ver- 
dünnten Nnklelnlösongen in ein bis zwei Stunden getOdtet. Aach worden 
Thierkörper dnrch Einspritzen von NnklelnlOsong immun gemacht. Verf. 
stellt folgende S&tze aof : 

1. Nokleln kann nnter gewissen Bedingnngen in einem müOslichen 
Zustand von der Zelle ausgeschieden werden. 

2. Nukleintrfibungen im Bier werden ftlschlich oft als sogenannte 
Eiweisstrfibungen angesehen. 

3. Geschwächte Brauereihefe enthftlt verhiUtnissmftssig wenig Nu- 
klein und wenig Invertin. 

4. Die keimtödtenden Eigenschaften desNuklelns sind in verschiedenen 
Hefearten merklich verschieden. 

5. Zwischen dem Nukleln eines Organismus und der lebenden Zelle 
eines anderen Organismus bestehen gewisse Beziehungen. 

Zu den unter 1. und 2. aufgestellten Behauptungen führt Verf. einen 
Versuch mit vollständig vergohrenem Bier, welches 5 g einer sonst reich- 
lich Nukleln gebenden Hefe erhielt, an. Dadurch wurde das Bier trübe und 
über dem Hefebodensatz lagerte ein bräunlicher Niederschlag, der nach dem 
Abfiltriren mittelst Porzellan theils Pepton- theils Nukleinreaktion gab. 
Solche sonst als Eiweisstrübung angesehene Trübung hat Verf. gute Gründe 
als aus Nuklein bestehend anzusehen. 

Sehr interessante Resultate will Verf. mit Nukleinsäure aus Myko- 
dermen und Bosahefe erzielt haben. Um zu beweisen, dass geschwächte 
Brauereihefe wenig Nukleln enthält, stellt Verf. eine Woche lang Reinhefe 
bei 1-3^ in einen Keller. Aus dieser Hefe liess sich dann ein wenig Nu- 
klein darstellen, welches lange nicht so aktiv war, wie das aus derselben 
Hefe in Mschem Zustande hergestellte. Verf. schliesst daraus, dass das 
Nukle'in in der Zelle in einem unlöslichen Zustand ist, da es anderenfalls 
zersetzt werden und absterben würde. 

Die Verschiedenheit des Nuklelns verschiedener Heferassen hinsicht- 
lich der keimtödtenden Wirkung will Verf. durch folgenden Versuch be- 
weisen: 

Man stelle Nukleln aus Frohberghefe dar und aus einer anderen, in 
der Brauerei andere Eigenschaften zeigenden Hefe. Das Frohberghefe- 
Nnklein wird am stärksten keimtOdtend wirken, denn' Verf. erhielt bisher 

Kooh's Jahresbericht VI 4 
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aafl Frohberghefe dM in dieser Richtimg hrftltigste Nnkleln. Aehnlieh 
hielt sieh aber auch das Nnkleln ans Hefe Saaz. 

Die Darstellung des Nnklelns geschah nach folgendem Verfahren: 
Frische Hefe wird sofort nach Entnahme ans dem Grährbottich mit steri- 
lisirtem, destillirtem Wasser gewaschen, dann mit dem Zehnfachen ihres 
Gewichtes fünfprozentiger AetsoiatronlOsiuig behandelt, worauf man die 
Hefe absitzen Ifisst und die klare Ltenng abgiesst. Diese klare Lösung 
wird dann mit verdünnter HCl neutralisirt. Sobald die NeutraUsatioB ein- 
tritt, erscheint ein dunkler Niederschlag. Wichtig ist, dass man nicht zu 
viel Säure zuthut und dass die Flüssigkeit klar ist, ehe man weiter geht. 
Das Nuklem wird nun mit 80 ^o Alkohol gefftllt. Man Iftsst den Nieder- 
schlag absitzen, giesst die dunkelgefftrbte Flüssigkeit ab und wäscht den 
Niederschlag mit 80 ^/^ Alkohol, bis die darüber stehende Flüssigk^t farb- 
los erscheint. Der gewaschene Niederschlag ist rohes Nukleln. Es enthält 
Peptone und ist wahrscheinlijsbrjnmlBM diesem Zustand kann er 

auf Keimtödtung geprüfkl^SMi. ^4^®^^^ digerirt man 1000 g 
Nukleln mit 1 g aseptise^m Pepsin in halbprozQbfipr Salzsäurelteong bei 
35 <^ 40 Stunden lang oder bis06$tS#fg|^ ^rpüssigkeit nicht mehr 
auftritt. Sterilisirte GeHtose und sterilisirtes dfmUirtes Wasser müssen 
hierbei verwendet werdeB£sJi)ifeyAt*t<\ftWyi|j^MUi abiltriit und bildet 
das reine Nuklein. £9 ist in aBHMPHoBMIIng^ lOslich und schlägt sich 
auf Säurezusatz nieder. Es reagirt nicht auf Biuret, mit Millon's Beagens 
entsteht ein Niederschlag. Den digerirten Theil darf man mit nur höch- 
stens 70proz. Alkohol waschen, weil sonst die keimtödtenden Eig^uMdiaften 
des Nnklelns leiden. (Wchschr. f. Brauerei). XsKh, 

Sftlkowski (210) berichtet über die Eigenschaften der bei der Dar- 
steUung seines HefegnmmiV unlöslich zurückbleibenden Hefecellulose. Die- 
selbe stellt nach der mikroskopischen Untersuchung stark geschrumpfte 
Zellenmembranen dar und färbt sich mit Jo^odkaUumlösung braunroth. 
Jedoch k(»nmt diese Beaktion nur einem Theile der Substanz zu; durch Er- 
hitzen bei 2 bis 2^/^ Atmosphären geht dieser nämlieh in Lösung. Nach 
Analogie des Dextrins unterscheidet deshalb Verf. Erythro- und Achroo- 
cellulose. Die Lösung der Erythrocellulose zeigt eine geringe Opalescenz 
ähnlich dem Glykogen und wird wie dieses durch Barytwasser geftUt 
Säuren führen d«A Körper so gut wie quantitativ in r. Glukose über, auch 
Speichel wirkt verzuckernd jedoch langsamer als bei Glykogen. Für idym- 
tisch mit dem thierischen Glykog^ hält Verf. diesen Eörp^ nicht und erklärt 
es für möglich, dass das von manchen Forschem (EninraA und Laubent* 
nachgewiesene Hefeglykogen mit der Erythrocellulose verwechselt sei*. 

^) EocH*B Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 114. 
^) Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 54. 
*) YgL hiersm auch das folgende Referal 
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Die AchroooeUnlose itt nicht einheitlich, sie liefert beim Behandeln 
mit Sftnren zwar vorwiegend Ghlncose aber auch nicht nnerheblich Mannoee. 

SdUiJxe, 

Clautrlaa (151) wiU die Idenütftt oder Nicht-Identitftt des Glyko- 
gens der Pilze mit dem des thierischen Organismus durch eine eingehende 
chemische Untersnchnng feststellen. 

Als Material zur Darstellang dienten Phallus impudicus, Boletus edu- 
lis, Amanita muscaria und Hefe. Der Glykogengehalt wechselt bei den ein- 
zelnen Pilzen nach sehr verschiedenen Gesetzen und ist deshalb die für 
eine gute Glykogenausbeute günstigste Erntezeit für jede Pilzart besonders 
zu bestimmen. Der Stiel von Phallus ist unmittelbar vor der Streckung 
sehr reich an Glykogen, enthftlt aber nach derselben nur noch Spuren, ein 
Umstand, der durch die Natur dieses Körpers als Reservestoff seine Erkll- 
mng findet. Phallus würde das geeignetste Material darstellen, wenn dieser 
Pilz nicht so relativ selten wäre. Boletus edulis ist am glykogenreichsten, 
wenn der Hut sich zu entfalten beginnt; es sind nur grosse Exemplare au 
nehmen und bei jedem einzelnen die Tauglichkeit vermittels der Glykogen- 
reaction noch besonders festzustellen. Der grosse Schleimgehalt dieses 
Pilzes bildet allerdings ein die Extraktion des Glykogens sehr erschweren- 
des Moment. 

Von Amanita muscaria sind ebenfalls möglichst grosse Exemplare und 
diese in dem Stadium zu wählen, in welchem der Stiel stark aufgeschwollen 
und im Begriff ist, sich zu strecken. Amanita enthftlt sehr wenig Schleim 
und ist insofern ein sehr günstiges Objekt, nur ist hier eine recht oft wieder- 
holte Fällung des gewonnenen Glykogens mit Alkohol nöthig, weil ihm mit 
grosser Hartnäckigkeit ein aus dem Pilz stammender durch Oxydation ge- 
bildeter brauner Farbstoff anhaftet 

Bemerkenswerth sind die Darstellungsmethoden, welche Verf. die zu 
seinen Untersuchungen nöthigen grosseren Glykogenmengen lieferten. 

Die Pilze wurden möglichst bald nach dem Einsammeln in Stücke zer- 
schnitten und in kochendes Wasser gebracht, damit eventuell vorhandene 
diastatische Fermente unwirksam gemacht würden. 

Bei Phallus ist dies auch deswegen nöthig, weil er unter der begün- 
stigenden Einwirkung der in seinem Schleimmantel enthaltenen grossen 
Wassermengen sein Wachsthum auch ohne Mycel noch längere Zeit fort- 
setzt, sodass im Laufe eines Tages das gesammte Glykogen verschwunden 
sein kann. Bei Boletus ist dies nicht der Fall ; eine merkliche Verminderung 
des Glykogens beobachtet man nur, wenn der Pilz durch Schimmel u. s. w. 
in Zersetzung übergeht. Beim Abkochen der Pilzstücke werden zugleich 
grosse Mengen des darin befindlichen, störenden Schleimes entfernt. Man 
wechselt deshalb das Wasser so oft, als es sich beim Kochen, noch merklich 
l&rbt und eine schleimige Beschaffenheit zeigt. Die mit diesem zum Ab- 

4* 
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kochen henntzten Wasser verloren gehenden Glykogenmengen sind sehr 
gering nnd erstrecken sich nur anf den Inhalt der beim Zerschneiden der 
Pilze geöffiieten Zellen; als kolloidaler Körper diffiindirt das Glykograi aas 
den Zellen mit unverletzten Membranen nicht heraus. Znr Gewinnung ist 
es denn auch nöthig, möglichst alle PilzzeUen zu öffiien. Chemische Mittel, 
welche die Zellwände lösen, sind wegen grosser WiderstandsfSKhigkeit der 
letzteren im Vergleich zu der des Glykogens unanwendbar. Das bei thieri- 
schen Geweben so bequeme und einfache Mittel, sie durch Erwärmen mit 
l-2proc. Kalilauge zu lösen und so das Glykogen frei zu machen, versagt 
hier also völlig. Es bleibt somit nur fibrig, die Zellwände durch mechanische 
Mittel zu öffiien. Verf. hatte den besten Erfolg, wenn er die Pilzstficke erst 
bei 60-80^ und darauf bei 100® C. trocknete, dann in einem eisernen Mörser 
fein pulverisirte und durch ein feines seidenes Sieb hindurchgehen liess. 

Das Pulver wird dann wiederholt mit «Wasser, welches mit Aetzkali 
oder -natron schwach alkalisch gemacht ist^ ausgekocht, und die Lösung 
durch Dekantiren von den festen Bestandtheüen getrennt. Man erhält eine 
mehr oder weniger stark schleimige Lösung, aus der nun die weitere Be- 
handlung hauptsächlich die noch vorhandenen schleimigen und gummiarti- 
gen Körper zu entfernen hat. Demzufolge weicht auch hier das Verfahren 
wieder gänzlich von dem bei thierischen Organen angewandten ab, wo nach 
der Lösung derselben in 2proz. Kalilauge hauptsächlich Eiweisskörper zu 
entfernen sind, von denen durch Ansäuern mit Salzsäure in der Kälte der 
grösste Theil und schliesslich durch Zusatz von Quecksilbeijodi^odkalium 
zum Filtrat die letzten Reste verhältnissmässig leicht zu entfernen sind. 

Verf. befreit die Glykogenlösung von der Hauptmenge der darin ent- 
haltenen gnmmiartigen Körper, indem er 1-1,5 ®/o krystallisirte Soda in der 
Flüssigkeit löst und dann durch Zusatz einer etwa 5proz. Chlorcalcium- 
lösung darin einen gelatinösen Niederschlag von Caldumphosphat hervor- 
ruft, welcher im Niedersinken Schleim und Gummi mit sich reisst. Die Aus- 
scheidung von Calciumphosphat wird vollständig gemacht, indem man die 
etwas sauer gewordene Lösung mit Ammoniak wieder alkalisch macht und 
langsam auf 80® C. erwärmt. Die charakteristische Opalescenz einer Gly- 
kogenlösung tritt jetzt bereits deutlich hervor, und man wiederholt je nach 
ihrer Beschaffenheit die Calciumphosphatf&llung noch ein oder mehrere MaL 

Das Calciumphosphat reisst bei diesem Vorgang nicht allein in der 
Flüssigkeit schwebende feste Partikelchen mit nieder, sondern analog dem 
koagulirenden Eiweiss auf anderen Gebieten auch die in wirklicher Lösung 
oder doch starker Verquellung befindlichen gummiartigen Körper, ohne je- 
doch dabei Glykogen mit einzuschliessen, wenn dessen Lösung nicht zu 
concentrirt ist. 

Es gelingt nun nicht, auch die letzten Reste von Schleim aus der Gly- 
kogenlösung in der angegebenen Weise zu entfernen, weil die Verdünnung 
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derselben inzwischen zn gross geworden ist Nach dem Vorgange Lakd- 
wehb's setzt nun Verf. der Lteong pro Liter etwa 10-15 cc einer con- 
centrirten Eisenchloridlösiing und darauf im Ueberschoss Ammoniak zn. 
Der Niederschlag von Eisenhydroxyd schliesst alles Glykogen und den noch 
vorhandenen Schleim ein. Nach dem Abfiltriren und Auswaschen mit Wasser 
wird er in verdünnter Salzsäure gelöst, mit Wasser verdünnt und mit 2 
Vol. Alkohol gef&llt. Die F&llung enthält also Glykogen und Schleim; 
sie wird durch Auswaschen mit verdfinntem Alkohol vom Eisen befreit und 
wieder in Wasser gelöst, so dass die Lösung dem Volumen nach nur etwa 
den 4. Theil der ursprünglichen ausmacht. 

Hieraus wird wieder vermittels der Caldumphosphat-F&llung Schleim 
niedergeschlagen und aus der Lösung abermals in der eben beschriebenen 
Weise durch Eisenchlorid u. s. w. das Glykogen abgeschieden. Zeigt das- 
selbe bei der letzten Fällung noch eine fädige und klebrige Beschaifenheit, 
so wird der ganze Eeinigungsprozess noch einmal wiederholt 

Das nun schon ziemlich reine Glykogen wird in dem 10-20 fachen 
seines Gewichtes Wasser gelöst und diese Lösung erst mit Kochsalz und 
dann mit soviel Ammonsulfat gesättigt als sich bei gewöhnlicher Tem- 
peratur von letzterem noch löst. 

Aus dieser gesättigten Salzlösung scheiden sich, nachdem sie einige 
Tage kühl gestanden hat, abermals weitere Mengen von Schleim ab, wäh- 
rend das Glykogen gelöst bleibt. Letzteres wird dann aus der Flüssigkeit 
in Form seiner Jodverbindung abgeschieden. 

Man verdünnt dazu die Salzlösung mit etwa dem lOfachen Volumen 
Wasser und giebt in starkem Ueberschuss eine concentrirte Jodlösung 
(5 Jod, 10 Jodkalium, 100 Wasser), welche zuvor ebenfalls mit Kochsalz 
gesättigt wurde, hinzu. Bei richtiger Ausführung soll das Glykogen in Form 
seiner Jodverbindung vollständig abgeschieden werden, während eventuell 
noch vorhandener Schleim nicht mitgefällt wird. Nach dem Abfiltriren und 
Auswaschen mit 1 proc. Jodlösung wird in Wasser gelöst, mit schwefliger 
Säure oder einem Sulfit entfärbt, abermals filtrirt und mit 2 Vol. abso- 
lutem Alkohol gefällt. Diese Fällung muss einige Male wiederholt werden, 
weil das Glykogen zuerst noch eine beträchtliche Menge Salz enthält und 
mehr oder weniger gefärbt ist. Ist die Färbung hartnäckig, so kann man 
sie dadurch entfernen, dass man in der Glykogenlösung nochmals eine Fäl- 
lung von Calciumphosphat hervorruft, wobei man aber am besten nur etwa 
Vs^/o Natriumphosphat zusetzt. 

Das Glykogen wird erst mit 60proz., dann mit absolutem Alkohol 
gewaschen und im luftleeren Baum bei gewöhnlicher Temperatur ge- 
trocknet. 

Je nach dem grösseren oder geringeren Schleimgehalt eines Pilzes ist 
natürlich eine mehr oder weniger häufige Wiederholung der einzelnen Phasen 
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dieser complicirten Dantellangsmethode nOthig. Bei Boletus ist sie des 
hohen Schleimgehaltes wegen am umständlichsten. 

Ftb* die Darstellung von Glykogen ans Hefe gewann Verf.glykogen- 
reiches Ansgangsmaterial in der von Laübbnt^ angegebenen Weise. Von 
einer kräftig entwickelten, bei 30® 0. gehaltenen Reinkultur wurde die 
überstehende Würze jeden Tag abgegossen und durch allmählidi steig^de 
Mengen Mscher ersetzt, bis genügend Hefe gebildet war. Zuletzt wurde 
dann eine reichliche Menge Würze, die einen Zusatz von 12®/q Bohrzucker 
erhalten hatte, aufgegossen. In dieser zeigten im Verlauf von 5 bis 10 Stun- 
den die Zellen eine reichliche Aufispeicherung von Glykogen. Die Flüssig- 
keit wird dann durch Aetzkali schwach alkalisch gemacht und die Hefe 
darin durch Kochen getödtet. Nach dem Absitzen derselben ersetzt man 
die Würze durch eine Iproz. wässerige Aetzkaliltoung, erwärmt damit und 
wechselt dieselbe so oft, wie sie sich noch merklich förbt. Hierdurch wird 
eine grosse Menge des Hefegummis entfernt. 

Um das Hefeglykogen extrahirbar zu machen, ist ebenfalls wieder 
eine mechanische Oeffiiung der Zellen nöthig, die hier aber wegen der Klein- 
heit derselben erhebliche Schwierigkeiten verursacht. Verf. hatte die gün- 
stigsten Kesultate bei folgendem Verfahren: Die feuchte Hefe wird mit dem 
doppelten Gewicht eines Gemenges von gleichen Theilen fein pulverisirter 
gefällter Kieselsäure und gefällten Calciumcarbonates innig gemischt und 
unter Zusatz von käuflichem Kaliwasserglas im Mörser zu einer homogenen 
Masse von der Consistenz des Glaserkittes verarbeitet. Aus dieser Masse 
werden längliche Stücke von etwa 10 cm Länge, 4 cm Breite und 8-10 mm 
Dicke geformt und langsam an der Luft getrocknet, indem man sie von 
Zeit zu Zeit mit stark verdünnter Wasserglaslösung anfeuchtet, sobald sie 
anfangen, rissig zu werden. Schliesslich (nach 8 bis 10 Tagen) vollendet 
man die Trocknung bei 30-40®. Diese „Hefesteine*' werden auf einem 
kleinen, vermittelst eines Wassermotors gedrehten Mühlsteine verschliffen, 
wobei die Schnelligkeit des Steines und der Druck, welcher den Hefestein 
auf demselben festhält, so regulirt werden müssen, dass keine bemerkbare 
Erhitzung eitsteht. Je langsamer das Zermahlen vor sich geht, um so mehr 
Zellen werden geöffiiet. Das erhaltene Pulver wird dann mehrmals mit 
Wasser ausgekocht. Man erhält eine schwach alkalische Lösung, welche 
neutralisirt und zur Gewinnung des Glykogens in derselben Weise wie die 
aus den Pilzen erhaltenen behandelt wird. — Der Zusatz von Natrium- 
phosphat zur Erzeugung einer Calciumphosphatfällung darf hier nicht mehr 
wie I^Iq betragen; trotzdem reissen hier die ersten Fällungen, solange noch 
viel Hefegummi u. s. w. in der Flüssigkeit enthalten ist, nicht unbeträcht- 
liche Mengen von Glykogen mit nieder. 



^) Koch'b Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 54. 
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Das aoft den Pilsen oder Hefe hergestellte OljicofMi beeitst nit nnr 
nnwesentlichen Abweichungen die Eigenschaften des ans thierisohen Or* 
ganen gewonnenen. Es ist frei von Stickstoff, enthllt dagegen der Naftar 
der Darstdlong nach meist mehr Asche als thierisches Glykogen, welche 
sich nnr mit Hfilfe sehr oft wiederholter AlkoholllUnngen einigermaassen 
entfernen lässt. Trotsdem «ithielt das Hefef^kogen einmal 1 ^/^ nnd ein 
zweites Mal 8,15% Asche. Das Hefegljkogen seigte insofern eine Beson- 
derheit, als es Lösungen von nnr sehr geringer Opalescena gab. Dieselbe 
Hess sich etwa auf den vierten Theil der Intensität bei anderen gleich* 
concentrirten Löenngen schätsen nnd verschwand indem im Lanfe einiger 
Tage völlig, was bei Lösungen von Glykogen anderer Herkunft erst nach 
viel l&ngerer Zeit eintritt. 

Für die specifische Drehung des Glykogens ftuid Verf im Mittel 
(«)p=189M8'. 

Das Glykogen aus Boletus nnd Amanita xeigt mit Jod dieselbe braun- 
rothe Farbe, wie solches aus thierischen Organen, das ans Phallus eine 
etwas tiefere und das ans Hefe eine mehr rothviolette Farbe. Eine kolori- 
metrische Vergleichung ergab femer, das letsteres mit der gleichen Menge 
Jod eine viel dunkler gefärbte Flüssigkeit giebt als das Glykogen aus den 
Pilzen oder thierischen Organen. Hinsichtlich der übrigen kolorimetrischen 
Experimente, welchen Verf. die Glykogeigodverbindung unterworfen hat) 
mnss auf die Arbeit selbst verwiesen werden. 

Die Ffirbung des Hefeglykogens mit Jod verschwindet auch erst bei 
einer wesentlich höheren Temperatur als die der anderen Glykogenarten. 
Verglichen wurden immer je 10 cc von 0,2proc. Glykogenlösnngen, welche 
mit je 40 Tropfen einer Iproc. Jo^odkaliumlOsung versetet waren. Die 
Lösungen von Glykogen aus Eaninchenlebem, Austern, Boletus, Amanita 
und Phallus verloren die Farbe bei 58-60 ^ die HefeglykogenlOsung da- 
gegen erst bei 72-78®. 

Verf. schlAgt schliesslich fOr die ann&hemde Bestimmung des Gly- 
kogens in Pilsen eine auf die Jodreaktion gegründete kolorimetrisohe Me- 
thode vor, da die direkte gewichtsanalytische Bestimmung hier zu um- 
ständlich und ungenau ist. Die su bestimmende Glykogenlöeung muss 
immer mit einer solchen kolorimetrisch verglichen werden, welche einen 
bekannten Gtehalt von Glykogen derselben Pilzart besitzt. Hinsichtlich 
der Einzelheiten der Bestimmungsmethode sei wieder anf die Arbeit selbst 
vtfwiesen. 

In dem getrockneten Pulver von Boletus konnte Verf. so 20 ^/^ 
GlykogttL nachweisen. Das von Amanita enthielt li^/o; eine Probe von 
Hefe 31 o/o- Schuhe. 

Creme r (156)* erhofft von dem Stndium des physiologischen Ver- 

^) Eoch'b Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 113. 
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haltens der verschiedenen von E. Fisghbb synthetasch dargestellten neuen 
Zackerarten eine bedeutende Förderung des Verständnisses der Rolle der 
normal den Zellen gebotenen bezw. von ihnen erzeugten Zuckerarten. 

Die bisher untersuchten Zuckerarten stimmen nach G.'s Ansicht darin 
überein, dass sie vom Thierkörper zum Theil wenigstens verbrannt werden. 
Grosse Differenzen zeigen sie dagegen in ihrer G&hrfähigkeit durch Hefe. 
Tetrosen, Pentosen, Heptosen und Octosen sind nicht gährfähig, sondern 
nur diejenigen, deren Eohlenstoffatomzahl ein Multiplum von 3 ist; aber 
auch von diesen nicht alle, sondern die Grährfähigkeit erscheint als Funk- 
tion nicht nur der Struktur, sondern auch der Konfiguration. Femer hat 
sich, wie es scheint, ergeben, dass der alkoholischen Hefegährung fähige 
Zucker auch echte Glykogenbildner sind, diejenigen, die gar nicht zu gähren 
vermögen, sind es nicht. Die am leichtesten gährenden Zucker gehen femer 
am schwersten, die gar nicht gährenden am leichtesten in den Harn über. 

Wichtig für die in Bede stehende Frage ist das Studium der Eeserve- 
stoffbildung in der Hefe. Chemisch ist das Hefeglykogen nicht identisch 
mit dem thierischen, physiologisch ist die Uebereinstimmung aber doch eine 
weitgehende. Beide verschwinden bei der Carenz bis auf geringe Mengen. 
Beim Digeriren von Hefe oder Leber mit Chloroformwasser werden beide 
Glykogene invertirt, in beiden Fällen entsteht Traubenzucker. Die Meinung 
Salkowski's^, es sei in den Hefeauszügen ein linksdrehender gährungs- 
fähiger Zucker enthalten, hält Verf. für irrig. Mit Erbkra und Laübent^ 
ist er der Ansicht, dass das Glykogen die Hauptquelle bei der Selbstgährung 
der Hefe darstellt. 

An glykogenbildender Kraft sind die gährfähigen Zucker allen an- 
deren Stoffen wesentlich überlegen. Ob Hefe z. B. Arabinose als Kohlen- 
stoffquelle überhaupt zu verwerthen vermag, will Verf. näher untersuchen. 

Verf. hält es für ziemlich sicher, dass ein Theil wenigstens der gäh- 
renden Zucker, soweit sie nicht Traubenzucker sind, erst in diesen umge- 
wandelt werde; „ein gewisser Bmchtheil der gährenden Zucker, die nicht 
Traubenzucker sind, gährt als solcher^. Die Hypothesen C.'s über diese 
Frage mögen im Original eingesehen werden. 

Die gährenden Zucker werden jedenfalls auch echte Hefefettbildner 
sein und an fettbildender Kraft alle anderen in Frage kommenden Körper 
übertreffen. Möglicherweise gilt aber, wie bei der Gährung, auch hier der 
Satz: „Es giebt nur einen einzigen fettbildenden Stoff (Traubenzucker oder 
ein Derivat desselben)". Sdiulxe. 

Salkowski (211) wendet sich hier gegen Cbemsb^, der die Beobach- 
tung Verf.'s, dass beim Digeriren von Hefe mit Chloroformwasser ein links- 

^) Folgendes Referat. 

■) KoGH*8 Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 54. 

*) Vorstehendes Referat. 
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drehender Zacker entsteht, mit dem Vorhandensein von gewissen KOrpem 
(event. Pepton) erklärt hatte, welche durch die peptischen Enzyme der Hefe 
entstanden waren. 

S. hebt hervor and zeigt aajfii Neue experimentell, dass seine Lö- 
sungen frei waren von Pepton oder Albumosen. Auch mit dem bei der Auto- 
digestion entstandenen Leucin kann die beobachtete Linksdrehung nicht 
erklärt werden, da die optische Aktivität desselben zu gering ist. 

Ein Grährversuch mit einem Rest der bei der Autodigestion erhaltenen 
and entsprechend behandelten Lösung wurde dadurch illusorisch, dass (un- 
reine) „Presshefe'' benutzt wurde und bald fauliger Geruch auftrat. — S. 
hält seinen Versuch selbst nicht fOr beweisend, meint aber doch, dass er 
mehr zu Gunsten von linksdrehendem Zucker als zu Ungunsten dieser An- 
nahme spricht^. Schulze, 

Brown (139) hat schon Mher Versuche angestellt, deren Resultate 
der PAST£T7B'schen Gährangstheorie widersprechen, und hat nunmehr letz- 
tere einer Revision unterzogen. 

Pasteub vergleicht die Gährkraft der Hefenzellen unter verschie- 
denen Lüftungsverhältnissen und gelangt zu dem Schluss, dass die Gähr- 
kraft (das Verhältniss des Gewichtes der gebildeten Hefe zu dem Gewicht 
des vergohrenen Zuckers) aufhört, wenn die Lftftung vollständig ist, und zu- 
nimmt, wenn die Lüftung reducirt wird. Für einen Vergleich zwischen der 
Gährkraft, die aus den Resultaten von zwei oder mehr Versuchen bestimmt 
wurde, ist es wichtig, dass entweder die Gesammtgährkraft oder ein be- 
kannter Theil derselben in jedem Fall gemessen wird. 

Die in den PASTEun'schen Versuchen bestimmten Verhältnisse werden 
so ausgelegt, wie wenn sie die Gesammtgährkraft der betreffenden Hefe 
ausdrückten; sie können aber ebensogut unbekannten Theilen dieser Kräfte 
entsprechen. 

Wenn der Betrag der während der Grährung gebildeten Hefe in 
direktem Verhältniss zu dem vergohrenen Zucker stünde, mttsste das Ver- 
hältniss von Hefe zu Zucker konstant bleiben, gleichgiltig, ob viel oder 
wenig Zucker zu Gebot steht. Verf. zeigt jedoch, dass kein direktes Ver- 
hältniss zwischen dem Grewicht der gebildeten Hefe und dem des vergohrenen 
Zuckers besteht. Zum Beweis, dass die Gesammtgährkraft der Hefe bei den 
PASTEun'schen Versuchen nicht gemessen wurde, führt B. eine Gährung 
unter Luftzutritt durch, bis der ursprünglich vorhandene Zucker zersetzt 
war. Sodann wurden die Hefenzellen mit weiteren Zackermengen gefüttert. 



^) Der Autodigestionsversuch selbst (und daher wohl auch die früheren 
des Verf. 's) war übrigens mit , Presshefe* — also wahrscheinlich einem unreinen 
Material von ganz unkontrollirbaren Eigenschafben — angesetzt worden und 
ist daher schon aus diesem Qrunde mit der nöthigen Vorsicht aufzunehmen. 
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nnd zwar in Zwiftchelirftiimen, bis die Hefe dreimal m> viel Zucker yergolirai 
hatte, wie arsprfinglich bei Beginn des V^rsnches zogegen war, aber es 
trat keine (rewichtsyermehning ein. In den meisten Versachen PASTBum's 
anter Luftzutritt rührte der offenbare Mangel an Grflhrkraft der Hefe ohne 
Zweifel davon her, dass die Zackermenge, auf welche die Hefe ihre Kraft 
ausüben sollte, zu gering war. 

Pastxub's Versuche, in welchen er die Qfthrkraft unter Luftsutritt 
bestimmte, leiden an dem Einwand, dass sie nur eine beschrankte Zeit lang 
durchgeführt wurden, und hierdurch ein Zeitfektor in Bechnung gestellt 
wurde. Pasteüb ist selbst der Meinung, dass die Zeit mit der Gährkraft 
nichts zu thun habe. Weiter wurde Rohrzucker zu den Versuchm ver- 
wendet, welcher erst invertirt werden musste. Verf. findet aber, dass unter 
den Bedingungen der PASTEun'schen Versuche die Inversion sehr langsam 
von statten geht. Da nun die Inversion der G^&hrung vorausgehen muss 
und eine Funktion der Hefenzelle ist, ganz unabhängig von der Gühr- 
fanktion, so ist Pasteüb's Messung der Gahrkraft in den angezogenen Ver- 
suchen nur der Ausdruck für die Wirkung der Inv^^on und G&hrftmktion 
in den Hefezellen innerhalb eines bestimmten Zeitraums. 

Abgesehen von der Thatsache, dass Pasteub nicht im Stande ist, die 
Wahrheit seiner Theorie durch den Vergleidi der Gfihrkraft nachzuweisen, 
wird seine Hypothese auch noch dadurch geschwächt, dass kein einziges 
seiner Resultate mit der entgegengesetzten Annahme in Widersprach stdit. 
Die Lebensgeschichte der Hefe — mit oder ohne Luftzutritt — wie rie 
Pasteub beschreibt, kann angenommen werden, ohne dass seine Hypothese 
über die Gfihrkraft wahr ist. Es liegt kein Grund vor, warum die Gfihr- 
fenktionen der Hefezellen sich nicht unabhängig von der Umgebung der 
Zellen vollziehen sollten, soweit es sich nämlich um die Anwesenheit od«r 
Abwesenheit von freiem Sauerstoff handelt, und in Pasteub's Versuchen 
findet sich nichts vor, was dieser Anschauung widerspricht. WiU, 

P16ri (203) findet, dass auch ein Thier (Tapes decussata) Kohle- 
hydrate im sauerstofffreien Räume unter Bildung von Alkohol und K(^en- 
säure zersetzt und sich also in dieser Beziehung wie die Hefe oder andere 
höhere Pflanzen verhalt. In derselben Weise zersetzt Tapes seine eigenen 
Reservestoffe. Die Versuche wurden in einer Atmosphäre von N oder H 
oder in einem ganz mit Flüssigkeit gefüllten Gefäss ausgeführt. Glukose 
wird direkt zersetzt, aus Rohrzucker, Dextrin und Stärke wird erst redu- 
zirender Zucker gebildet. Da die Thiere nur in destillirtem Wasser ge- 
waschen wurden, ist nicht ausgeschlossen, dass die beschriebenen Erschei- 
nungen durch unabsichtlich in den Versuch hineingekommene Hefen ver- 
ursacht wurden. Koch. 

Bottffard (136) untersucht im Interesse der Weinbereitung in war- 
men Ländern, welche mit zu hoher Temperatur der gfihrenden Moste zu 
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k&mpf^n hut, wie viel Warme bei der AlkoholgAhnuig entsteht Nach Oat- 
LussAc's GfihmiigsgleichiiB^ «nd den von Fabrb und Silbebmahn be- 
stimmten Büdnngswärmen, würde 1 Mol. Zucker 7 1 Galerien bei der Vergih- 
rong geben, während die neuerdings von Bsbthblot corrigirten Verbren- 
nungsw&rmen auf nur 88 Calorien fOhren. 

Nimmt man die genauere PA8TSUJi*8che Oleichnng, wonach von 180 g 
(entsprechend dem Molekulargewicht) Zucker 171,7 g su Alkohol und CO, 
werden und 8,3 g zu GUjcerin, Bemsteinsftnre und CO,, so werden durch 
ersteren Prozess 31,47, durch letsteren 0,60, also im (hmzen pro Molekül 
Zucker 82,07 Calorien geliefert. Verf. hat nun in gfthrendem Most mit 
reinen Hefen unter Anwendung des BuBTKSLOT'schen Calorimeters diese 
theoretische Folgerung praktisch geprftft. Der Versuch wurde mit 1 1 Most 
in einer Flasche, die in das Calorimeter gesetst werden konnte, ausgeführt. 
Der vergohrene Zucker wurde aus der ausgegebenen CO, durch Multipli- 
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kation mit der PxsTSUB^schen Zahl — ji — berechnet, weil dieses Ver- 

ftthren genauer sei als die Bestimmung mit FiHUNo'scher LOsung. Verf. 
fand so in 4 Versuchen fOr 1 80 g vergohrenen Zuckers 23,7 23,5 28,6 
23,4 im Mittel 23,5 Calorien. Verf. will weiter untersuchen, warum diese 
Zahl so stark von der oben theoretisch geAindenen abweicht. Immerhin 
zeigt dieser Versuch, dass man bei der Construktion von Kühlern für die 
Mostgährongen in warmen Lfindan jedenfalls nicht mit 71 Calorien zu 
rechnen braucht. Kühler, die an Wasser die Hftlfte oder das ganze Volum 
des zu kühlenden Mostes brauchen, dürften genügen. Koch, 

Nastukoff (195) untersucht die Reduktionskraft verschiedener Hefen 
vergleichsweise indem er zu einer Nfthrsalz-RohrzuckerlOsung schwefel- 
saures Magnesium und Wismuthsubnitrat setzt. Die Reduktion des Sul- 
fates durdi die Hefe wird dann durch eine Dunkelfirbung der Flüssigkeit 
in Folge der Bildung von Schwefelwismuth angezeigt. Letzterer Korper 
entsteht auch in einer gfthrenden Flüssigkeit, die statt Sulfat freien Schwefel 
enthält. An der Intensität der Dunkelfärbung kann man beurtheilen, wie 
weit die Reduktion vorgeschritten ist bezw. wie sich verschiedene Hefen 
hinsichtlich der Reduktionskraft verhalten. Wenn man verschiedene Hefen 
in Parallelknlturen bringt und diesen so lange Wismuthsubnitrat in kleinen 
Dosen zusetzt, als auf weiteren Zusatz noch Steigerung der Dunkelfftrbung 
eintritt, kann man die Reduktionskraft verschiedener Hefen nach der Menge 
des zugesetzten Wismuthsubnitrates zahlenmässig vergleichen. Ein Ver- 
gleich des Ghrades der Dunkelfärbung mit der Alkohol- oder Kohlensäure- 
bildung zeigt, dass die Reduktion in keiner Beziehung zur Gährthätigkeit 
steht. Oder man fUlt ein mit Pergament unten geschlossenes Glasrohr und 
einen Kolben mit zuckerhaltiger Nährlösung, die schwefelsaures Magnesium 
enthält, setzt zu der Flüssigkeit im Kolben Wismuthsubnitrat, impft die 
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FltHdgkeit im Rohr mit Hefe und taucht das Rohr in die FUtaigkeit im 
Kolben. Es düfmidiren nnn kleine, für die Hefe nicht schSdliche Mengi^i 
von Wifflnuthsabnitrat dnrch das Pergament in das Rohr nnd werden hier 
als Schwefelwismnih gefSUt. Die Flflssigkeit im Rohr ffktbt sich amserdem 
wahrscheinlich in Folge einer Reaktion des Schwefelwismnthes mit eineat 
Nitrit gelb nnd diese Farbe geht beim Kochen mit gelbem Bhiüangensalz 
in grSn über. Nach der Stärke dieser oolorimetrisch bestimmten FSrbon^ 
kann man die Menge des gebildeten Schwefelwisrnnthes nnd also die Inten- 
sitat der redozirenden Kraft der Hefe finden. Kodt. 

Tolomei (223) bestfttigt die Versnche von E. Qhimüb^ nach welche» 
in einem Dialysator, der innerhalb der Scheidewand in Znekeilesong sns- 
pendirte Bierhefe nnd ausserhalb derselben steriles reines oder zndLer- 
haltiges Wasser enthält^ nach 15 bis 20 Tagen Invertzncker ansserhalb 
der Membran enthalten ist. Verf. bestätigt aber nicht die Folgemng Ton 
OHüfus, dass das Invertin der Hefe durch die Membran diffondire, indem 
er experimentell nachweist^ dass der Invertzucker in der mit der Hefe in 
direkter Bernhmng befindlichen Znckerlosong entstehen nnd dann dnrdi 
die Membran nach aossen düfondiren kann. Sektdxe. 

Hansen (170) referirt nochmals zuerst (I) kurz über seine werth- 
vollen, von 1889 datirenden Versuche, in denen es ihm gelang durdi Zi&di- 
tung von Hefen bei Temperaturen, die über dem Maximum ffir die Spfoea- 
bildung, wenig unter dem für die Sprossung lagen, diesen die Fähigk^ zur 
Sporenbildung dauernd zn rauben, d. h. konstante Varietäten zu sdiaffen. 
Hand in Hand damit geht die Fähigkeit zur Hautbildung Valoren. Man 
vergleiche ün üebrigen über diese, auch vererbungstheoretisdi noch keines- 
wegs erschöpfend behandelten und ansgenntzten Erscheinungen, diesen 
Jahresbericht 1, 1890, p. 37 und 53. 

Es wird dann (H) über neuere Experimente berichtet^ delten Haiqit- 
Resultate sind: Saccharomyces ellipsoideushält sich, wie S.apiculatoSy 
langer als 3 Jahre lebend im Erdboden, die sporenlose Varietät des ersterai 
jedoch geht inneriialb des ersten Jahres ein. In ZuckerlSsung jedoch halt 
sie sich eben so lange, wie ihre sporenbildenden Mutterkulturen. 

Auf vergohrener Bierwürze hautbildende Hefen vei^ähren nach voll- 
zogener Spaltung des Zuckers den Alkohol zu H,0 und CO,, sporenlose 
Varietäten nicht. 

Eine neue Methode, um ans einer Hefevarietät (bezw. -art) zwei neue 
Varietäten zu züchten, ist die, dass man gleiche Hefezellen z. Th. anf Ge- 
latine, z. Th. in Bierwürze zieht. Die „GekUäne-Varietät*' besitzt ein 
höheres Gährvermogen. Besonders günstig für diesen Versuch ist S. oere- 
visiae L Auf Hefewassergelatine ans Sporen gezüchtet, produzirte sie in 



^) KocH*8 Jahiesber. Bd. 5, 1894, p. 115. 
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gezackerter Bierwfirze 3 ®/o Alkohol mehr, als wenn sie vorher in Bierwftrae 
gezogen war. 

In analoger Weise kann man mit Zosats von Antiseptidls operiren^ 
Doch handelt es sich in den vorliegenden Verflachen nur am vorfihergehende 
ümwandlongen. 

Längere Eoltor hei 32^ schwftcht das OfthrvermOgen von Carlsberger 
Unterhefe No. I and zwar, wie es scheint, daaemd. Dieser Elnflnss der 
Temperatorerhöhong tritt jedoch nar in nicht gelflfteten Kaltaren ein. 

Ein Beispiel f&r den Einflass des chemischen Snbstrats: S. Pas- 
torianas I verdirbt das Bier, liefert jedoch einen gaten Wein (Mach and 
PoBTBLE^). Darch längere Kaltar in Hefe-Candiszackerwasser verliert die 
Form zeitweilig ihre das Bier schädigende Eigenschaften. 

Unmöglich war es bis jetzt, einer Hefe das Vermögen Alkohol za ver- 
gähren, vollkommen abznzüchten, wie ähnliches bei Bakterien gelangen isL 

Es folgt ein karzes Beferat Aber die Arbeiten von Jöbosnsbn, Klöcxbb, 
Sghiönning, Wehhbb^, deren Besaltat war, dass ein Zarfickzfichten von Hefen 
in ihre Altvordern bis jetzt nicht gelangen ist. Es ist daher vorlänflg aach 
anmöglich, ans etwaigen in der Natar lebenden Stammeltem der Hefen 
nene Saccharomycesarten za züchten and za antersnchen, ob man mit deren 
Hilfe vielleicht bessere Gährprodnkte erzielt. 

Bezüglich weiterer Diskassion über Mechanismns andBedingangen der 
Züchtongneaer, hauptsächlich sporenloser Varietäten verweist Verf. anf dem- 
nächst erscheinende Stadien. Hier wird nar soviel erwähnt, dass das Aas- 
maass der Temperatur das wichtigste ist, während die übrigen Bedingongen, 
besonders die chemische Eonstitation des Substrats, nar soweit in Betracht 
kommen, als sie eine kräftige Vermehrang ermöglichen müssen. Benecke. 

Lopriore (192) antersacht die Frage über die Einwirkung der Koh- 
lensäure auf das Protoplasma der lebenden Pflanzenzelle, worauf hier ver- 
wiesen sei, weil Mikroorganismen häufig in die Lage kommen, sich in Be- 
rührung mit Gährungskohlensäure zu befinden. Verf. erwähnt von in unser 
Grebiet fallenden Einzelheiten, dass Hefe bei Versuchen in Gaskammern in 
reiner CO^ nicht wachsen konnte. (Bot. Zeitung). Koch, 

Ernährung8phy8ioiogi6 der Bakterien 

Zusanunenaetsung der Bakterien« Einwirkung derselben 

auf ihr NähnnibBtrat 

Cramer (155) liefert einen weiteren Beitragt zur Kenntniss der 
chemischen Zusammensetzung der Bakterien durch die Untersuchung von 

^) Koches Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 147. 
') Siehe diesen Bericht p. 37 u. f. 

^Vgl. auch Koch's Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 66; Bd. 4, 1893, p. 67; 
Bd. 5, 1894, p. 86. 
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CliolerasiMlleii yendüedeaer Herkunft unter veraddedenen Bedingmgoi 
erzogen. Das Material entnimmt er üflasigen Nährboden, Peptonbonillon 
und UscHiNSKT'seher Nährlfenng, die als Kohlen- und Stickstoffqnellen 
Glycerin, milchsanres Ammon nnd Asparagin enthiUt. Es zeigte sich, dass 
die Eommabadllen, übereinstimmend mit den früher von C. nntersnchtai 
Bakterien, sich dem Nfthrboden in ihrer Zosammensetzong anpassen. Anf 
neutralisirter Bonillon bestehen die Chokraknltaren £ut ansschliesslidi 
ans Eiweiss nnd Asche neben Wasser. Ersteres macht 65, letztere 31 ^/^ 
der Trockensubstanz ans. AnfdereiweissfreienUscHiNSKT'schenNiLhrl9snng 
enthielten die Kommabacillen in der Trockensubstanz weit weniger Eiweiss 
und Asche. Verf. bestätigt, dass die Choleraspirillen sehr saaerstoif- 
bedfirftig sind. 

Die Methoden zur Gewinnung des üntersuchungsmaterials sind nichts 
weniger als einwandsfrei, was sich Verf. auch selbst nicht verhehlt 

Behrens, 

O^nird (168) hat in VervoUstftndigung seiner IHlheren Arbeit tber 
die Cholesterine der Pilze jetzt Cholesterin aus Bierhefe, Mucor mucedo nnd 
Lobaria pulmonacea dargestellt. Die nach einem umständlichen VerfiiJiren 
ans einer grossen Masse von Hefe dargestellten Cholesterinkrystalle schmel- 
zen bei 135-136® und haben ai> = — 105®. Diese wie die früher ans 
anderen Pilzen dargestellten Cholesterine unterscheiden sich von dem thie- 
risehen Cholesterin und dem Phytosterin der höheren Pflanzen und sind mit 
dem Ergosterin Tasrbt's' verwandt, einige sogar identisch. 

Die charakteristischen Reaktionen des Ergosterins sind folgende: 

1. Das thierische Cholesterin giebt mit conc. HjO^S Gelbfärbung, mit 
Wasser verdünnt giebt das Gemisch einen weissen Niederschlag. 
Das Ergosterin wird mit H^^O^S roth, bei Wasserzusatz entsteht 
ein grüner Niederschlag. 

2. Wenn man zu einer Losung von thierischem Cholesterin in Tetra- 
chlorkohlenstoff Schwefelsäure vom spez. Gewicht 1,76 setzt, so 
erhält man eine klare gelbe Flüssigkeit, die bei Wasserznsatz 
milchweiss wird. Das sich abscheidende Tetrachlorür ist ungelWit 
Das Ergosterin und die analogen Cholesterine färben sich bei dieser 
Behandlung blutroth und dass Tetrachlorür ist schön grün. 

V. Sehweinitz und Dorset (215) untersuchen die Zusammensetzung 
von in Bouillon gezogenen Bacillus tuberculosis und malleL Erstere Form 
war auch theilweise in Nährsalzlösung mit Glycerin und Asparagin ge- 
zogen. 



^) KocH*8 Jahresber. Bd. a, 1892, p. 66; Bd. 4, 1893, p. 67; Bd. 5, 
1894, p. 86. 
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Die ffir Cellnlose angegebenen Zahlen drflcken nur den organischen, 
nnlteliehen Kllcksland ans, da sie erhalten worden indem die RtIckstAnde 
vom alkoholischen Anszng mit 1,25 % NaOH, dann mit ebenso starker 
Sehwefelsftore behandelt, getrocknet nnd gewogen wnrden, wobei die Asche 
in Abzng gebracht wnrde. B. tnberenlosto enthflh vielleicht wirklich 
Cellnlose, da daraas in kleiner Menge ein FsHLivG'sche LOsnng redn* 
arender KCrper erhalten wnrde, w&hrend sich B. mallei beim Schmelzen 
mit Aetznatron nnd Behandeln mit H^O^S als frei von Cellnlose erwies. 
Das Fett ans B. mallei scheint ans Glyceriden der Olein- nnd Palmitinsiare, 
das Fett ansB. tnbercnlosis ans solchen der Palmitin- nnd Arachinsänre sn 
bestehen. (Ohem. CentralbL) Koch. 

Seyerlll (216) fand, dass im Pferdemist die Bacillenform die über- 
wiegende ist; die Coccenform war seltener, nnr in 8 Monate altem Mirt über- 
wog sie. Str^vto- nnd Staphylococoen sowie SpiralfSden wnrden selten ge- 
funden, Hefen nnd Sarcinen (PacketfMm) kamen nicht vor. 

Ein 3 Monate alter dem Stalle der Moskaier Kliniken entstammender 
Mkt enthielt eine grosse Menge Stftbchen, die sich bei der DoppelfSrbnng 
nach Ztbosl roth fftrbten. Verf. glanbt selbst nicht, es hier mit Tnberkelba- 
citten zn thnn zn haben, meint rielmehr, dass sich nnnmehr neben dem Tnber- 
kel- nnd Leprabadllos noch ein dritter geftinden habe, der die genannte 
Fftrbnng giebt, woraus zn folgern sei, dass die anf die Fftrbnng allein ba- 
sirte Methode des Nachweises von Tnberkelbacillen z. B. in der Milch fallen 
gelassen werden müsse. 

Verf. verfolgte anch die Verftndemngen, welche der Pferdemist hin- 
siehtlidi der in ihm enthaltenen Bakterienflora bei der Verackemng im 
Boden erMdet. Anftretende PflanzMi -Vegetationen wnrden dabei regel- 
mässig entfernt, Temperatur, Regen nnd Trockenheit wnrden berücksich- 
tigt. Die anfimgs vorwiegende badllire Form trat 2 Wochen nach der 
Verackemng sehr zurück. „Mikrobakterien'^ nnd Coccen waren überwie- 
gend vertreten nnd blieben es dann anch. Die Zahl der vorhandenen Sporen 
war an nnd für sich immer gering, schwankte in sich aber doch ziemlich 



Q4 Physiologie. 

bedeutend. Die Temperatur, Feuchtigkeit und Tiefe der Verackemng schien 
dabei keinen Einfluss zu haben. 

An einer etwa 1 Monat alten Mistprobe, die einem Stalle im Januar 
und einer gleichartigen, die einem unter freiem Himmel befindlichen Haufen 
im April entnommen wurde, nahm Verf. eine Trennung der einzelnen Arten 
vermittels des Plattenverfahrens vor. Aus der ersten Probe isolirte er 9, aus 
der zweiten 7 Mikroorganismen. Von den ersten 9 gehörten alle bis auf einen 
Vibrio der bacillären Form an, von den zweiten 7 gehörten nur 3 der bacillären 
und 4 der Goccenform an. An 3 der isolirten Formen studirte Verf. die 
Rolle, welche sie bei der Zersetzung des Mistes spielen. 

Bezüglich der Angaben Verf.'s über die Morphologie dieser 3 Formen 
muss auf das Original verwiesen werden. 

In sterilisirtem Pferdemist rief eine Mischkultur der 3 Organismen 
eine lebhafte Entwicklung von Kohlensäure und Ammoniak hervor. Das- 
selbe thun auch die 3 Organismen jeder für sich, nur produzirt der eine 
energischer Kohlensäure als die beiden andern. Ammoniak produzirt einer 
der 3 gar nicht, ein anderer erst nach einiger Zeit. 

Wenn die 3 Organismen jeder für sich arbeiten, so sinkt der anfangs 
energische Oxydationsprozess sehr rasch im Laufe eines Monates, bei der 
Symbiose derselben steigt die Kohlensäureproduktion dagegen sehr stark 
gegen Ende des Monates. 

In einer zweiten Mittheilung berichtet Verf. über Versuche, die er zur 
Züchtung von anaörobiotischen Formen aus Mist unternommen hat. Es 
diente dazu die Mistprobe, welche den mit ZiBHL'scher Lösung sich färben- 
den Bacillus enthielt. Zwei anaerobiotische Formen wurden isolirt, die eine 
war ein sehr virulenter Tetanusbacillus, die zweite war nicht pathogen. 

Verf. beschreibt dann noch 2 weitere (No. 4 und 5) aus Mist erhaltene 
Bakterienarten und berichtet von weiteren Versuchen, die er mit diesen und 
wiederum den No. 1, 2 und 3 (vgl. oben) hinsichtlich ihrer Einwirkung auf 
Pferdemist angestellt hat. Auch hier zeigten sich wieder an der organi- 
schen Substanz des Mistes auftretende Oxydationsprozesse; Organismus 
No. 4 wirkte am energischsten. 

Hinsichtlich der vielen vom Verf. gemachten Einzelbeobachtungen 
muss auf das Original verwiesen werden. Sckulxe. 

Kl(jaiiizill (180) untersucht die Ausnutzung des Stickstoffes in der 
Nahrung bei Thieren (Hund, Kaninchen) in ihrer Abhängigkeit vom Bak- 
teriengehalt der Atmosphäre, in der das betreffende Versuchsobjekt gehalten 
wird. Allgemein fand er, dass die Ausnutzung steigt mit dem Keimgehalt 
der Luft und erklärtdies dadurch, dass peptonisirende Bakterien mit der Nah- 
rung in das Innere der Thierleiber gelangen, dort ihre Thätigkeit entfalten, 
und die stickstoffhaltigen Substanzen so leichter und vollkommener resor- 
birbar machen. 
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Bezeuch der Methode, sowie weiterer Betoltate (i. B. der eigeDthllm- 
liehen Erscheinung, dass die Thiere in der sterilitirten Lnft iHher eingingen) 
sei auf das Original verwiesen, da sie wesentUch Ar den Thierphydologen 
von Interesse sind. Beneeke, 

Nach Dieudonn^ (158) sieht ein Gemisch von Snlfanilsiore und 
Naphtylamin nach Luivkbwioz nndliiOsvAT^in Iproc. Lösungen von Wim^- 
schem Pepton, in denen verschiedene Bakterienarten gesogen worden, sehr 
scharfe Nitritreaktion oft schon nach wenigen Stunden. Das Nitrit entsteht 
dabei nach Verf. immer ans Nitrat und deshalb kann die Nitritreaktion i. B. 
bei Unterscheidung ähnlicher Bakterienarten noch schfirfer gemacht werden, 
wenn man der Enltnrflfissigkeit 0,0001% Ealinmnitrat znsetit. Koeh. 

Pfeffer (200) ontersnchte das qualitative und quantitative Wahl- 
vermögen einiger Pilze und Bakterien in Beeng auf die Eohlenstoffquelle, 
die in folgenden Gombinationen gegeben wurde: Dextrose und Glyoerin, 
Pepton und Glycerin, Dextrose und Essigsäure, Dextrose und Milchsäure, 
Rechts- und Linksweinsäure, Bechts- und Linksmandelsäure. Versuchs- 
Objekte waren Penicillium glaucum und Aspergillus niger ;bei den Versuchen 
über die Spaltung der inactiven Weinsäure sowie Mandelsäure kamen ausser- 
dem verschiedene andere Schimmelpilze, Hefen und Bakterien zur Ver- 
wendung. 

Als günstigere Nährstoffe ffir die beiden Schimmelpilze erweisen sich 
Pepton und Dextrose, während Olycerin,' Essig- und Milchsäure minder- 
werthige Nährstoffe sind. Bei Olycerin und Milchsäure macht sich das 
auch darin geltend, dass dieselben bei der Art der Versuchsanstellung 
durch grössere Mengen Pepton und Dextrose gegen die Verarbeitung durch 
den Pilz gedeckt werden. So verarbeitet z. B. Aspergillus niger das Gly- 
cerin nicht, wenn auf einen Theil Glycerin 87 Theile Dextrose vorhanden 
sind oder 4,5 Theile Pepton. Penicillium verzehrte in einer ähnlichen Nähr- 
lösung (mit Dextrose) noch 41% des vorhandenen Glycerins. Von einer 
Deckung des schlechteren Nährstoffes ist bei der Essigsäure keine Bede. 
Sie wird stets verarbeitet und zwar in relativ hohem Grade, ihre Minder- 
werthigkeit als Nährstoff giebt sich nur dadurch zu erkennen, dass noch 
80 grosse Mengen derselben die Dextrose nicht vor dem Verbrauch zu schützen 
vermögen. 

Eines der ältesten bekannten Beispiele für die Elektion zwischen zwei 
nahe verwandten Eörpem bildet die Traubensäure, deren Verhalten gegen- 
über Bakterien und Schimmelpilzen Pabtbub dahin deutete, dass sie ge- 
spalten und das eine Spaltungsprodukt, die Rechtsweinsäure, verbraucht 
werde, während die Linksweinsäure restirt. Nach Verf. handelt es sich nur 
um eine relative Deckung. Von Aspergillus niger, Penicillium glaucum, 



^) EoGH*8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 30. 
Koeh'8 Jahresbeziobt VI 5 
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Aspergillus flayescens, Monilia Candida, einer ,,spaltendCT Hefe'' (Wein- 
hefe) nnd einem als „Bechtsbakterinm^ bezeichneten Bakteriom wird die 
Rechtsweinsäore zwar erheblich bevorzngt, aber zugleich anch die Links- 
Weinsäure angegriffen. Nur eine Bakterienart, als ^^Linksbakteriiim" be- 
zeichnet, bevorzugte unter allen geprftften Organismen die Idnkswdnsfture, 
greift aber auch, besonders wenn diese aufgezehrt ist, die Bechtsweinsftore 
an. Keine der beiden Sfturen bevorzugen die fibrigen geprfiften Organis- 
men: Aspergillus fümigatns, Mortierella reticnlata, Saccharomyces ellip- 
soideus, eine Bosahefe, Levure de Duclaux und Bacillus subtilis. Die Spal- 
tung der inactiven Weinsäure hängt mit dem Nährwerth der Spaltungs- 
produkte zusammen. Während fOr die zuletzt genannten Organismen beide 
Stereoisomere gleich gute Nährboden bilden, ist für Aspergillus nig^ und 
flavescens und ganz besonders für das sonst omnivore Penidllium g^cum 
die Linksweinsäure ein ganz schlechter Nährstoff, der spedell dem Idzteren 
Pilz als einzige Eohlenstoffquelle nur ein ganz minimales Wachsthum ge- 
stattet Derselbe wird dagegen kräftig verarbeitet, wenn der Pilz durch 
Zugabe von besser nährender Eohlenstoffverbindung z. B. Beditsweinsäare 
in Thätigkeit versetzt ist. Durch die äusseren Verhältnisse scheint übrigens 
die Elektion beeinflusst zu werden. 

In viel höherem Ghnde scheint letzteres bei der Mandelsänre der Faü 
zu sein, bei der in minder ausgedehnten Versuchsreihen eine gewisse Un- 
bestimmtheit der Resultate sich geltend machte. In vier Fällen z. B. ver- 
zehrte Penidllium die beiden C!omponenten gleich stark, in drei aiid<9ii 
überwog der Consum der Bechtsmandelsäure. 

An Stoffwechselprodukten, die übrigens nicht näher untersucht wur- 
den, bildeten die Schimmelpilze wohl regelmässig Oxalsäure. Bei Ernährung 
mit Weinsäure bildete Bacillus subtilis Apfelsäure, Saccharomyces ell^ 
soideus Citronensäure und in einigen Kulturen von Penidllium glaacum 
schien etwas Propionsäure entstanden zu sein. Bei unserer geringen Kennt- 
niss vom Stoffwechsel selbst der gewohnlichsten Pilze sind auch diese 
nebenbei gemachten Beobachtungen werthvolL 

Auf Grund der eigenen Ergebnisse und der vorliegenden litteratnr 
behandelt Pf. die Elektion im Allgemeinen und die grosse Bolle, weldie die 
Auswahl der Nährstoffe im Leben der Pflanze spielt. Die Elektion der 
Kohlenstoff^erbindungen bildet ja nur einen, allerdings einen sehr widitig^ 
Teil der viel allgemeineren Frage. Jedenfi^ wird die Elektion in all^i 
Fällen regulatorisch gelenkt durch den Stoffwechsel und die Cresammtthätig- 
keit des Organismus. Ein besonders durchsichtiges Beispiel dafür bietet die 
Eigenschaft verschiedener Organismen, in regulatorischer Weise Enzjrme 
zu produziren, so z. B. wenn die Diastaseproduktion mit einer gewiss^i 
Herabmindemng des Zuckergehaltes beginnt. Das Bedürftdss ist hier zu- 
gleich die Ursache der Befriedigung des Bedürfiiisses; der Hungerzustand 
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erweckt die schlummenide potentielle Ffthigkeit, welche ent die Verwen- 
dung der Stärke als Nahnmg ermöglicht. 

Ans dem Capitel über den Nährwerth der Eohlenstoff^erbindongen sei 
hervorgehoben, dass der Nährwerth nicht an besondere Bindnngsformen des 
Kohlenstoffs gebnnden ist. Es giebt nnter den Eohlenstoifverbindnngen der 
verschiedensten Eonstitntion sowohl assimilirbare als anch nicht ernährende. 
Während der relative Nährwerth der Kohlenstoifverbindnngen im allge- 
meinen nach der Schnelligkeit der Entwicklung nnter gleichen Bedingungen 
benrtheilt wird, macht Pf. femer einige Mittheilnngen Aber den ökonomi- 
schen Gogfficienten, d. h. über das Verhältniss, in dem die prodnzirte Pihs- 
masse znm consnmirten Nährstoff steht. Danach scheint der ökonomische 
OoSfäcient für eine schlechter nährende Verbindung (also Ar langsameres 
Wachsthnm) geringer auszufallen als für einen guten Nährstoff. Aspergillus 
arbeitet im allgemeinen ökonomischer als Penidllium; der ökonomische 
OoSfücient (bezogen auf 100 Theile Nährstoff) beträgt für ersteren Pilz bei 
Ernährung mit Glycerin 20, bei Ernährung mit Dextrose 43, für letzteres 
bei Glycerin 15, bei Dextrose 38. 

Bezüglich des Weiteren muss auf das Original verwiesen werden, dessen 
reicher Inhalt keinen Gährungsphysiologen ohne Gewinn entlassen wird. 

Behrens. 

Beneeke (132) hat schcffi im Voijahre einen kurzen Bericht über 
seine Untersuchungen betreffs der Frage der Vertretbarkeit der metallischen 
Aschenbestandtheile der Pilze gegeben, worüber dementsprechend schon 
im vorigen Jahresbericht referirt wurde ^. Wir können uns deshalb hier 
kurz fassen. 

Die Resultate, meist an Aspergillus niger, daneben an Penicillium 
gewonnen sind folgende: 

1. Von Alkalimetallen ist die Gegenwart des Ealiums schlechter- 
dings nothwendig; ohne dieses Metall tritt keine oder nur spurenweise 
Keimung ein. Natrium und Lithium können es durchaus nicht er- 
setzen. Eubidium und Calcium dagegen nehmen insofern eine Sonder- 
stellung ein, als sie das Kalium, wenn auch nicht ganz, so doch zum Theil 
vertreten können: Sie lassen Mycelbildung, aber keine Sporen- 
bildung zu; zu letzterer ist die Gegenwart von Kalium absolut noth- 
wendig. Verf. lässt es dahingestellt, ob nicht auch die Mycelbildung aus- 
bleiben würde, wenn man das Kalium gänzlich ausschliessen würde, was 
schon daran scheitert, dass man die Nährlösungen von geringen Kalium- 
spuren überhaupt nicht frei erhalten kann. Dementsprechend erwies sich 
in Bezug auf die gebildete Pilzmasse das Rubidium, dessen Wirkung ge- 
nauer untersucht wurde, bis auf die stets ausbleibende Sporenbildung, bald 



^) Koches Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 70. 
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dem Kalium unterlegen, bald ebenbllrtig, bei mandien FÜlen sogar etwas 
überlegen, aUerdings nnr dort, wo eine Veninreinigiing der Nährltamg 
dnrch KaUspnren sebr wahracheinlicb war. So erklftren aicb jetzt ancb die 
Beobacbtiingen NAxaxLi'8 daas Rnbidinm- nnd Caesinmkiiltiiren eine bessere 
Ernte ergaben als Kalinmknltoren. Eine Erklftmng Ar das so yersdiie- 
dene Y erbalten der Alkalimetalle zn geben, darauf yerzicbtet B. vorttnfig, 
jedenfalls mit Beebt. 

2. Einfacher liegt die Sacbe bei den Erdalkalien. Hier ist Magne- 
sium unbedingt notbwendig und durch kein anderes Metall zu yertieten. 
Calcium ist fBr das Protoplasma der PUze speciell gleichgültig. 

3. BezQglich des Eisens kam Verf. zu keinem einwandfreien Besttltat. 
Nur einmal gelang es ihm, in Bohrznckerknltnren durch Ausschluss des 
Eisens die Sporenbildung von Aspergillus niger zu unterdrficken. Ermaebt 
aufinerksam auf die schon von Wehmsb^ beobachteten Beziehungen 
zwischen Eisensalzen und der Oxjüsäureanhftuftmg, die er an Dunkel- 
kulturen bestätigen konnte: Eisenhaltige Kulturen stehen den eisenannen 
im Oxalsftnregehalt nach. Das könnte die FQrdorung des Pilzwachsthnms 
durch Eisen schon erldi&ren. Der im Anschluss an Bauldt gemachte V^- 
such eines Ersatzes des Eisens durch Zink ergab, dass eine Zinkzugabe zu 
eisenarmen Kulturen das Pilzwachsthum fördert, die Sporenbildung jedoch 
beeinträchtigt. Höchstens kann man also ton einer theilweisen Yertretbar- 
keit sprechen. Die rein negativen Ergebnisse Mousch's* bezfiglich der 
Vertretbarkeit des Eisens haben yielleicht z. Tb. ihren Grund in einer 
Qiftwirkung der zugefBgten Salze; geringere Koncentrationen wären viel- 
leicht am Platze gewesen und hätten möglicherweise eine Förderung ergeben. 

Gegenftber Wjehxsb betont B. noch, daas seine Besultate an Kulturen 
von ktbserer Dauer gewonnen wurden, und dass er sie vorläufig auch auf 
solche beschränkt. 

Interessant sind noch die Ergebnisse mancher vorläufiger Versuche, 
insbesondere derer, welche den grossen Tninflnag demonstriren, den ein bei 
der Versuchsanstellung (Kolben mit Watte verschlossen) leicht mögli<dier 
unterschied im Gasaustausch auf die Produktion von Püzmasse ausfibt. 

Behrens. 

Wehmer (230) erörtert hier rein theoretisch die Frage nach dem 
Nährwerth der verschiedenen Salze und wendet sich gegen die Besultate, 
zu denen Moijbgh und Bjenbokb' bez. der Bedeutung des Eisens und an- 
derer Mineralstoffe fOr die Ernährung der Pilze durch ihre Ezperimental- 
Untersuchungen gelangt sind. 

Er glaubt, dass man ohne Weiteres nicht berechtigt ist, von einer 

*) Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 110. 

*) Eoch'b Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 72. 

») Koch'b Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 59f ; Bd, 5, 1894, p. 70 u. 72. 
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Fimktion oder von der ünentbehrlichkeit dieses oder jedes Elements wa 
reden, von der Unmöglichkeit seines Ersatzes durch ein anderes, sondern 
nur von dem verschiedenen Nährwerth dieser oder jener Verbindnng. So 
sei z. B. der Umstand, dass Pilze anf NährlOsongen, die statt des KaUoa* 
Salzes das entsprechende Natrinmsalz enthalten, nnr sehr spSrlich oder gar 
nicht wachsen, während sie auf der Kalisalz-haltigen NfthrlOeang üppig ge- 
deihen, ebensowohl dnrch die Annahme zn erklären, dass die Natronver- 
bindnng weniger gut verarbeitet werde als das entsprechende Kalisalz, wie 
dnrch die Annahme der Ünentbehrlichkeit, einer spedilschen Fimktion des 
Kalinms. 

Berechtigt wäre ein derartiger Einwand insofern, als die Wachs- 
thnmsenergie des Pilzes jedenfalls von allen Bedingungen abhängig ist, der 
Nährwerth eines Stoffes also anch abhängt von der ganzen Znsanimen- 
setznng der Nährlösung. Aber er ist ans einem andern Gmnde ftdsch, weil 
ja die gelösten Salze meist dissocürt, also als solche gar nicht vorhanden sind. 

Behrens. 

Wehmer (235) unterzieht zunächst die Versuche Naboxli's, auf 
denen unsere Ansichten über die gegenseitige Vertretbarkeit der Alkalien 
bei der Ernährung der Pilze beruhen, einer vernichtenden, aber berech- 
tigten Kritik und macht dann darauf aufinerksam, dass nur längere Zeit 
dauernde Kulturen über die Nichtvertretbarkeit des Kaliums oder anderer 
Elemente, in unserem Falle über den gänzlichen Unwerth des Natriums für 
die Pilzemährung ein Urtheil gestatten. Er bespricht dann die einzelnen 
Fehlerquellen bei solchen längere Zeit erfordernden Kulturen in Glas- 
gefässen, unterschätzt aber, wie es scheint, deren Einfluss auf das Resultat. 
Gerade das Kali wird ja in dem Glase nie fehlen; Kalispuren werden also 
stets in die Nährlösung gelangen und können insbesondere bei langer Ver- 
snchsdauer, bei dem geringen Aschengehalte der Pilze von dem wieder nur 
ein Theil aus Kali besteht, sicherlich zu Täuschungen Anlass geben. Wenn 
also W. bei seinen Kulturen stets ein nicht unbeträchtliches Wachsthum 
von Aspergillus niger und Penicillium glaucum in angeblich kalifreien, nur 
Natronsalze enthaltenden Nährlösungen fand, so kann man das wenigstens 
mit demselben Recht auf die aus der Fehlerquelle herrührenden Kalispuren 
zurückfahren als von einer Vertretbarkeit des Kaliums durch das Natrium 
sprechen. Wie das Resultat ist, wenn auch das Natrium aus der Nähr- 
lösung fortgelassen wird, hat W. leider nicht untersucht. Seine Mitthei- 
lung, dass bei Fortlassen des Natronsalpeters aus den kalifreien Nähr- 
lösungen auch nach Monaten kaum wägbare Emtemengen erhalten wurden, 
kann den Mangel solcher Versuchsreihen um so weniger vermissen lassen, 
als mit Fortlassen des Natronsalpeters auch die einzige Stickstoffquelle fort- 
fiel, das Ausbleiben des Pilzwachsthums in solchen Lösungen also jedenfalls 
auf Stickstoffmangel zurückzufahren ist. Schwerer in's Gewicht fUlt die 
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Angäbe^ dass die Zugabe von 0,5 ^/o ChlorkaUmn als eines indifferenten 
Kalisalzes' zu der kalifreien, Natronsalpeter -haltigen NShrltaing eine 
wesentliche Aendening, jedenfalls also eine erhöhte Ansbente an Pilzsnb- 
stanz nicht zur Folge hatte. Das ist auffallend, nnd es ist bedauerlich, dass 
W. die entsprechenden Versuche nicht mittheilt, auch wenn er ihre Zahl 
zur Abgabe eines entscheidenden Urtheils noch nicht fOr ausreidiend hielt. 

Wenn W. in der Zusammenfiissung aus seinen Versuchsreihen den 
Schluss auf die (wenigstens theilweise) Vertretbarkeit des Kaliums durch 
Natrium zieht und die langsamere Entwicklung auf kalifreien Kulturen mit 
einer schwierigeren Verarbeitbarkeit des Natronsalpeters und einer weniger 
geeigneten Zusammensetzung der resultirenden Salzgemische erklSren will, 
so ist das nicht unanfechtbar. Der Einwand, dass, wenn die Kalispuren, 
die durch die Versuchsanstellung auch in den kalifreien LSsnngen nicht zu 
vermeiden sind, das Wachsthum der Pilze bewirkten, man eine anfänglich 
bessere, später aber bei Erschdpfdng des Vprraths stagnirende Vegetation 
erwarten dürfte, während bei Wbhmeb's Cnlturen das Gegentheü der Fall 
war, erledigt sich durch die Wahrscheinlichkeit, dass die Nährlosung um 
so mehr Kali demGlaseentziehen dürfte, je länger sie damit in Berührung ist 

Behrens. 

Wehmer (234) betont gegenüber dem von Moubch ^ aus seinen sowie 
aus Raulin's älteren Versuchen gezogenen Schluss, dass das Eisen für Pilze, 
zunächst für Aspergillus niger, ein nothwendiges Element sei, mit Becht 
den Standpunkt, dass dieser Schluss nicht zwingend ist. Berechtigt ist nur 
der, dass unter gewissen Umständen der Zusatz eines bestimmten Elisen- 
salzes (Eisenvitriol) ein schnelleres Wachsthum des Aspergillus niger zur 
Folge hat. Das konnte Verf. für zuckerhaltige Nährlosungen mit Ammonni- 
trat als Stickstoffquelle und für verschiedene Eisenverbindungen (Lactat, 
Citrat, Chlorid resp. Chlorür) bestätigen. Andere Zusätze (Salmiak, Koch- 
salz, Kobaltsulfat) wirkten aber ebenso, ebenso ein Ersatz des salpeter- 
sauren Ammons durch Kaliumnitrat, Salmiak oder schwefelsaures Ammon. 
In solchen Versuchsreihen war ein Unterschied zwischen Kulturen mit 
oder ohne Eisenznsatz zu Gunsten der ersteren keinenfalls zu konstatiren. 
Ein Eisenzusatz oder wie Verf. vorzieht sich auszudrücken, ein Zusatz einer 
Eisenverbindung, kann also wohl unter bestimmten Umständen vortheilhaft 
sein, aber nicht unter anderen. Für die Unentbehrlichkeit des Eisens ist also 
nichts dadurch bewiesen. Behrens. 

Wehmer (233) giebt hier dankenswerther Weise Aufischluss über 
einen Theil jener sonderbaren Mycelbildungen, die in den Beagentien che- 
mischer und physiologischer Laboratorien so häufig vorkommen, z. B. sogar 
in verdünnter Schwefelsäure, Chromsäurelösungen u. dergL nichts Seltenes 
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sind, also unter Bedingungen auftreten, nnter denen man sich nor schwer 
ein Bild von der Möglichkeit ihres Gedeihens machen kann. 

Verf. stellt zunächst fest, dass die Vegetationen, welche er in Sproc 
reiner Citronensänrelösnng antraf, der Gattung Verticillinm und zwar wahr- 
scheinlich dem aof allerlei Snhstraten sehr häufigen V. glaucum Bon. ange- 
hören. In Weinsäurelösungen, sogar in den relativ concentrirten Lötungen 
(13,3 ^/o) der Erystallisationsgefässe der Weinsäurefahriken, die Krystalle 
ausscheiden, kommen graue Pilzhäute und dunkle Flocken vor, die sich als 
zur Gattung Citromyces gehörig erwiesen. Citromyces tritt spontan mit 
Vorliehe in Citronensaft sowie in zuckerreichen Nährlösungen auf, die durch 
Zusatz von Citronen- oder Weinsäure stark angesäuert sind. Neben ihm 
finden sich Penicillium luteum und Aspergillus niger ebenfalls spontan ein, 
selbst bei 5-6 % Weinsäure-Gehalt, während bei 11-12 <^/o der Citromyces 
allein das Feld behauptet Behrens. 

Wehmer (232) berftcksichtigt wesentlich die Frage nach den Spedes 
der för jede Fruchtart charakteristischen Fäulnissenreger. Er findet als 
solche, geordnet nach der Häufigkeit ihres Auftretens, 

Penicillium glaucum Lnk. auf Kernobst, Steinobst (Kirschen, Zwet- 
schen), Trauben, Walnuss, 

Penicillium italicum n. sp. auf SfidfHchten (Apfelsinen, Citronen, 
Orangen, Mandarinen), 

Mucor piriformis Fisch, auf Kernobst (Aepfeln, Birnen, Mispeln), 

Botrytis cinerea Pers. auf Trauben und Walnuss, 

Penicillium olivaceum n. sp. auf Sfidfrfichten, 

Mucor racemosus Fresen. auf Zwetschen, 
„ stolonifer Ehrenb. auf Aepfeln. 

Andere Fragen werden nur gestreift oder discutirt, jedoch nicht experi- 
mentell untersucht. 

Unter den beiden neu aufgestellten, ausschliesslich auf SüdMchten 
gefandenen Penicillien unterscheidet sich das Penicillium italicum von P. 
glaucum durch die Gestalt der ellipsoidischen Conidien, von diesem und dem 
P. luteum durch die braune Färbung der Sklerotien, das P. olivaceum ist 
charakterisirt durch die olivenbraune Färbung der Basen, durch die erheb- 
lichere Grösse der Conidien (6 — 7:4f») und durch die weniger regel- 
mässige Grestalt der Conidienträger. Im Gegensatz zu Bbefeld aber auch, 
wie Ref. bemerken möchte, mit Unrecht ist W. geneigt, das Weich- oder 
Faulwerden der Mispeln als Pilzfäule, verursacht durch Mucor piriformis, 
aufzufassen. 

Leider hat W. seine Untersuchungen weniger unter natürlichen Ver- 
hältnissen, als im Laden des Obsthändlers und Detailverkäufers, nachdem 
das Obst durch zahlreiche Hände gegangen ist, gemacht. Das hat z. B. zur 
Folge, dass er als den häufigeren Fäulnisspilz der Trauben das Penicillium 
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glaacom auffuhrt, die Botrytis für ^im ganzen seltener** hftlt. Im Rebberge 
ist's für gewöhnlich gerade umgekehrt. Das der Geschmack der Trauben- 
beeren dnrch PeniciUinm znnftchst „jedenfalls nicht wesentlich beeintrftch- 
tigt** wird, wird Keiner glauben, der die verderblichen Folgen einer Peni- 
cillium- Wucherung für den Ausbau und den Geschmack des Weines kennt. 

Behrens. 

Wehmer (231) verfolgt die von E. Büchner 1892 beschriebene 
emfthrungsphysiologische Ungleichwerthigkeit der beiden Isomeren, Fu- 
mar* und Maletnsfture, weiter in Berücksichtig^g der beiden Möglichkeiten, 
dass die Malelnsfture entweder unter den speciellen V ersuchsbedingungen sich 
als unfähig zur Ernährung erweise, wie Bughkeb angenommen hatte, oder 
dass ihr eine direkte aseptische oder antiseptische Wirkung zugeschrieben 
werden müsse. Die Versuche ergeben, dass die freie Maleinsäure selbst in 
sonst guten Nährlösungen schon bei einer Concentration von ^/^ ^/^ die Ent- 
wicklung von Organismen stark hemmt, oberhalb 2-8 ^/^ aber ganz aus- 
schliesst. Als Alkalisalz wird die Maleinsäure im Stoffwechsel verarbeitet, 
besonders von Bakterien, indessen immerhin weit träger als die Fumarsäure, 
welche ihr als Eohlenstoffquelle augenscheinlich weit überlegen ist und so- 
wohl im freien Zustande als auch als Alkalisalz ausgezeichnet ernährt. 

Da man heute die gleiche Strukturformel für beide Säuren annimmt, 
sie also für physikalisch isomer hält, so haben wir hier den ersten Fall, wo 
nicht chemische, sondern geometrische Unterschiede, Unterschiede im „räum- 
lichen" Aufbau des Moleküls, die giftige Eigenschaft einer Verbindung be- 
dingen. Behrens. 

Blumenthal (134) untersuchte den Einfluss des Alkalis auf den 
Stoffwechsel von Mikrobien theils an Gemischen von Fäulnissbakterien theils 
an Bakterium coli. Es wurde geprüft auf H^S, Methylmerkaptan, NH,, 
Indol, Phenol und Säuren, aus der Menge der nicht gelösten Eiweisskörper 
wurde die Intensität der Zersetzung abgeleitet. Die Versuche mit faulen- 
dem Bindfleisch und Fibrin ergaben, dass mit fallendem Alkaligehalt die 
Merkaptanproduktion wächst. Das Fibrin lieferte eine Ausbeute an Methyl- 
merkaptan, wie sie höher nur von Rubneb aus Libbig's Fleischextrakt 
durch Schmelzen mit Kall erhalten wurde. Auch die H^S-Büdung hängt 
von dem Alkaligehalte ab, durch zuviel Alkali wird die H^S-Bildung un- 
möglich gemacht. Der bisher immer angewandte Alkalizusatz zu den Fäul- 
nissmischungen ist Schuld daran, dass bei Fibrinfäulniss nie sicher Mer- 
kaptan nachgewiesen werden konnte. 22.7^/o des Fibrinschwefels fand 
Verf. als Merkaptan wieder. Auf die Menge des gebildeten Phenols scheint 
das Alkali nicht zu wirken; die Indolbildung steht entschieden unter dem 
Einfluss des Alkalis, indem wie bei der Merkaptanbüdung bei geringem Al- 
kalizusatz mehr Indol entsteht. Umgekehrt wird desto mehr Säure ge- 
bildet, je mehr Alkali da ist. Aus der Intensität der Eiweisszersetzung 
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allein kann man nicht auf die Menge der einzelnen StoffwechBelprodnkte 
sehliessen, da diese bei gleicher Zersetznngsintensitftt durch den Alkali- 
gehalt des Materials stark beeinflnsst ¥ird. 

Anch Bakterium coli wird in PeptonlOsong von dem Alkali beeinflnsst. 
In der durch diese Form zersetzten Milch wurde weder Merkaptan, noch 
HjS, noch Indol und Phenol gefunden, wohl aber Alkohol und wahrschein- 
lich Aldehyd. Je nach dem Alkaligehalte wurden aus 500 cc Milch durch 
Bakterium coli 0.38-0.57 g Bemsteinsäure gebildet, wfthrend weder bei 
der spontanen Zersetzung der Milch, noch bei deijenigen durch Bakterium 
coli Milchsäure gefiinden wurde. Die beste Ausbeute an Bemsteinsäure 
wurde mit neutraler oder schwach alkalischer Milch erhalten. Auch die 
Verflüssigung der Gelatine und weiter die Bildung der den Bakterien selbst 
schädlichen StofPwechselprodukte ist abhängig von dem Alkaligehalt. 
(Chem. CentralbL). Koch. 

Smith (218) kommt auf Grund seiner Experimentalstudien ttber die 
Bedeutung des Zuckers zu folgenden Resultaten: 

1. Säuerung und Gasbildung wird in der gewöhnlichen Fleischbouillon 
nur beim Vorhandensein von Zucker bemerkt. Der Muskelzucker 
ist wahrscheinlich mit Dextrose, die am meisten angegrüfen wird, 
identisch. 

2. Säurebildung, die allen geprüften AnaSrobien gemein ist, geht pa- 
rallel der Zuckerspaltung. Zugleich findet eine Alkalibildung statt. 
Die schliessliche Eeaktion ist ein Resultat der Ausgiebigkeit beider 
Vorgänge. 

3. Der Zucker ermöglicht die fakultative AnaSrobiose. Obligate Anaö- 
robien wachsen nur bei Zuckergegenwart (Rauschbrand und Te- 
tanus). 

4. Aüe gasbildenden Arten (soweit geprüft) bilden neben CO, ein 
explodirbares Gas. 

5. Säuerung und Gasbildung sind werthvolle diagnostische Merkmale, 
wenn wenigstens drei Zuckerarten geprüft werden. Auch der Gang 
der Gasbildung, die G«sammtmenge des Gases und die CO^ -Menge 
müssen bestimmt werden. 

6. Die Eintheilung der Bakterien in Säure- und in Alkalibildner ist 
aufisugeben, dagegen sind die Bedingungen der Säurebildung für 
jede Art zu erforschen. Behrens, 

Dastre und Floresco (157) finden, dass Gelatine wenn sie z. B. 
durch Bakterien verfiüssigt wird, d. h. ihr ErstarrungsvermOgen in Misch- 
ung mit Wasser verliert, in Gelatose oder Protogelatose übergeht, einen 
durch Kochsalz nicht fällbaren, aus Gelatine durch Wasseraufhahme ent- 
stehenden Körper. Koch, 

Wehmer (229) hat eine Anzahl von Mycel- und Sprosspilzen auf 
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ihre Fähigkeit die Gelatine zu verflttaigen yerglichen. Als Kidtiir- 
boden diente Bierwürze nnd mit Nähnuüzen versetzte lOproc. Traaben- 
znckerlösnng unter Znsatz von 10 ®/q Gelatine. 

Die überwiegende Mehrzahl der ansgesftten Mjcelpilze übte schon 
nach wenigen Tagen eine stark verflüssigende Wirkung ans, nachdem die 
Pilze eben zn kleinen Basen herangewachsen waren. Nach 10 Tagen war 
dnrchweg wenigstens die Hälfte des festen Nährbodens verflüssigt nnd nach 
2 bis 3 Wochen war die Verflüssigung meist eine totale. Stark verflüssi- 
gend wirkten insbesondere Aspergillns Oryzae, A. niger, A. Candidas, A. mi- 
nimus, A. Ostianus, A. novos, Penicillinm glancom, P. olivacenm, P. itali- 
cnm, P. Intenm, Botrjrtis cinerea» Cephalothecinm rosenm. 

Kein so sicheres Bild geben Aspergillns glancns, A. ftunigatos, A. va- 
rians, doch war bei diesen die Entwicklung überhaupt mangelhaft, sodass 
es nicht ausgeschlossen erscheint, dass auch sie unter günstigeren Beding- 
ungen sich ähnlich verhalten. 

Von den vom Verf. geprüften Heferassen zeigte dagegen keine aach 
nur annähernd eine solche peptonisirende Kraft wie die genannten Mycel- 
pilze. Erst nach Wochen und Monaten zeigten die sonst gut entwickelten 
Kulturen von Hefe Frohberg eine schwache oberflächliche Verflüssigung, 
Hefe Saaz verflüssigte auch nach Monaten Zucker-Gelatine gar nicht. Unter- 
sucht wurden dann noch die untergährige Hefe No. 220 b und die Brennerei- 
hefe No. 128 der Berliner Versuchs- und Lehrbrauerei, sowie diePastoria- 
nus-Bassen I, n und m. 

Hefeähnliche Organismen, die nur gestaltlich den Saccharomyceten 
gleichen, scheinen sich häufig auch durch ihr Peptonisirungsvermogen von 
diesen zu unterscheiden und hierin den Mycelpilzen nahe zu kommen. Eine 
vom Verf. kultivirte derartige Form peptonisirte mit grosser Schnelligkeit. 

Schuhe, 

Farbstoflfliroduktion der Bakterien 

Prinsen-Geerligs (204) berichtet über Ang-Khak, einen rothen 
Pilzfarbstoff, den die Chinesen aus Reis herstellen. Nach den Mittheilungen 
Vobdermann's wird gargekochter Eeis auf Tellern zum Abkühlen aus- 
gebreitet und danach mit gepulvertem Ang-Khak einer vorigen Bereitung 
bestreut. Die Teller werden während 6 Tagen an einem dunklen, kühlen 
Ort aufbewahrt, nach welcher Zeit der Eeis eine rothe Farbe angenommen 
hat und ganz bedeckt ist von einem weissen flockigen Pilzmycel. Die ge- 
trockneten rothen Eeiskömer kommen dann in den Handel. Im Ang-Khak 
fand VoBDEBMANN Spuren von Arsen, und es haben die Untersuchungen 
Pbinsen-Gesbligs' dargethan, dass die Chinesen sich dieses Giftes bei der 
Bereitung des Farbstoffes bedienen, um fremde Organismen, die den Ang- 
Khag-Pilz beeinträchtigen, zu unterdrücken. Verf. hatte bei seinen La- 
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boratorininsyerBachen selbst besonders mit dem hartnackigen Auftreten 
einer die Stärke stark verflüssigenden Bakterienart za kämpfen. Die Kol- 
tnren liessen sich aber leicht vor fremden Schmarotzern schfitzen, wenn 
ihnen geringe Mengen von Arsen beigemischt wurden. Der Ang-Khag-Pilz 
selbst bleibt noch in einer 0,5 ^/q arsenige Sänre enthaltenden Flilssigkeit 
am Leben nnd wuchs sehr kritftig auf einem Nährboden, der 0,1 ^/o des 
Giftes enthielt. 

Der Ang-Ehak-Pilz gehört nach den Untersuchungen Wbrt's zu der 
Gruppe der Telebolae, sowohl die Ghittung wie die Species sind noch nicht 
beschrieben, den rothen Farbstoff bildet er nur bei Gegenwart von Sauerstoff. 

Der Farbstoff ist löslich in Alkohol und Chloroform. Näheres fiber 
die chemische Natur des Farbstoffes möge im Original eingesehen werden. 

Die Chinesen förben mit dem Ang-Ehak ihren Reiswein sowie ver- 
schiedene Esswaaren. Vor allem dient er zur Bereitung der sogenannten 
Macassar'schen oder rothen Fische, die im malayischen Archipel aUgemein 
gebäuchlich sind. ScktUxe. 

Schneider (212) stellt sich die Aufgabe, zu erforschen, in wie weit 
die Eeaktionen eines Farbstoffes einer Bakterienart hinreichend konstant 
seien, um bei der systematischen Unterscheidung der Arten neben deren 
morphologischen Merkmalen verwerthet werden zu können. Methode: 
Kultur der zu untersuchenden, auf Agar-Agar herangezüchteten Arten auf 
Eeisboden (150 g Beismehl + 440 g schwach alkalischer Nährlösung, die 
0,5 ^/o Fleischextrakt, 0,5 ®/o Traubenzucker, 8 ®/o Pepton enthielt). Ein- 
zelne Arten (Bacillus indigonaceus, Micrococcus erythromyxa u. rhodochrous) 
denen Eeis nicht zusagte, wurden auf Gelatine gezüchtet. Nach Verlauf 
einiger Tage wurde die, eine gef&rbte Auflagerung auf dem Substrat dar- 
stellende Kultur abgekratzt, das Pigment in Alk. abs. gelöst, verdampft, 
mit H^ aufgenommen, wieder verdampft, schliesslich der, auf diese Weise 
möglichst von anhängendem Substrat gereinigte Farbstoff in massig warmem 
Alk. abs. gelöst. Nur die Pigmente von Micrococcus cereus flavus und Bac. 
indigonaceus waren unlöslich in Alkohol. Als Lösungsmittel wurden femer 
verwendet: Alkohol, Aether, Benzol, Schwefelkohlenstoff, Chloroform und 
destill. Wasser. Nur in letzterem waren die Pigmente der untersuchten 
Arten ^ unlöslich, in den andern Mitteln gingen die meisten in Lösung. 

Die weitere Untersuchung wurde dann so ausgeführt, dass man auf 
je J CG alkoholischer Farbstofflösung 1 Tropfen reiner concentrirter Schwe- 
felsäure, Salzsäure, Salpetersäure, rauchender Salpetersäure und Eis- 
essigwirken liess und eventuell Farbenveränderungen constatirte. Ferner 
wurde geprüft die Wirkung von Ammoniak, Kalilauge und Chlorwasser, 
das aber alle Pigmente zerstörte. Als Reductionsmittel kamen Zinkstaub 
und Eisessig zur Verwendung. 

^) Nicht untersucht wurden also z. B. aUe „fluorescirenden*^ Bakterien. 
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Ausserdem wnrde ein wenig der FarbBtofflOeiing Anf ührschSlchen 
verdampft und mit KOH Hnd mit H,SO^ versetzt. 

Manche Farbstoffe wurden auch spectroskopisch (in alkoholische Lo- 
mag) untersucht. 

Zur Untersuchung kamen: 

Bacillus prodigiosus, mycoides, roseus, aureus, anrescens, fuscns, 
ochraceus, chrysogloia, aquatilis, arborescens, diffhsus, ianthinus, violaceus, 
indigonaceus; 

Bakterium rubrum; 

Micrococcus erythromyxa, rhodochrous, tetragenus, ruber, cameus, 
agilis, cinnabarinus, aurantiacus, cereus fiavus; 

Sarcina rosea, aurantiaca, lutea; 

Staphylococcus pyogenes aureus. Femer: Kieler Bacillus, rothe 
Coccen v. £bh., ein Micrococcus aus Eoth und ein goldgelb chagrinirter 
Bacillus. 

Die Resultate, welche die einzelnen Arten gaben, werden eingehend 
beschrieben, und sind am Schluss in Form zweier ttbersichtlicher Tabellen 
wiedergegeben, auf die hier verwiesen sein mag. 

Im Allgemeinen glaubt Verf., dass das verschiedene Verhalten schein- 
bar gleicher Farbstoffe gegen Reagentien (z. B. L^lichkeit, Verhalten bei 
Reduktion) unter Umständen ein geeignetes Mittel zur Art-Unterscheidung 
an die Hand geben kann. Manchmal, z. B. bei Bacillus aureus Adaiobtz 
und dem „goldgelb chagrinirten Bacillus^ ist es sogar das einzige bis jetzt 
bekannte Unterscheidungsmerkmal. 

Des Verf. wichtigste Schlussfolgerungen sind diese : 

1. Manche Bakterienfarbstoffe unterscheiden sich schon durch ihr 
Verhalten zu Lösungsmitteln. 

2. Derselbe Organismus produzirt unter gleichen Verhältnissen stets 
den gleichen Farbstoff. 

3. Zwei morphologisch und kulturell verschiedene Bakterienarten 
können den gleichen Farbstoff hervorbringen. 

4. Die meisten Arten, die scheinbar den gleichen Farbstoff pro- 
duziren und auch sonst sehr ähnlich sind, lassen sich mit Leich- 
tigkeit durch die Reaktionen ihrer Farbstoffe auseinanderhalten. 

Benecke. 
V« Schrotter (214) schliesst aus dem Lösungsvermögen sowie aus 
der bei der Behandlung von Kulturen mit concentr. Schwefelsäure ein- 
tretenden prachtvoll indigoblauen, allmählig in rothviolett übergehenden 
Färbung, dass die leuchtend gelbe Farbe der Kultyiren von Sarcina auran- 
tiaca und Staphylococcus pyogenes aureus von einem Lipoxanthin herrührt. 

Behrens. 
Thorpe (221) isolirte aus einem durch Bakterium brunneum in FHul- 
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niss yersetzten Mainanfgniw dnen in Alkohol, Aether und Chloroform lös- 
lichen, in Wasser nnd Schwefelkohlenstoff nnlOelichen braonen Farbstoff, 
der durch Sänren sserstOrt wird, die Formel Cj, H^^ Og hat nnd keine charak- 
teristischen Absorptionsstreifen seigt. (Chem. GentralbL). Koch, 
Thumm (222) nntersachte in einer ausserordentlich ansfOhrlichen 
Arbeit den Farbstoff der flnoresdrenden Bakterien, besonders die Prodoktion 
nnd das Verhalten desselben unter yarürtenKnltnrbedingnngen. Wir finden 
zuerst eine eingehende üebersicht der Litteratnr, dann die Beschreibuig 
der Untersuchnngsmethode im Allgemeinen, hieranf einen ansfUirlichen ex- 
perimentellen Theil nnd schliesslich Znsammenfassong der wichtigsten Er- 
gebnisse. Wir beschränken nns auf Abdmck dieses lotsten Theiles: 

1. Sämmtliche flnoresdrenden Bakterien zeigen in alkalischer Gela- 
tine zuerst eine himmelblaue, spftter eine moosgrüne Fluorescenz 
und zugleich mit der letzteren eine Gelbfirbung des Substrates. 
Alle Kulturen besitzen ein orangerothes Aussehen, und eine dun- 
kelgrüne Fluorescenz. Die letzten beiden Eigenschaften zeigt nur 
Bac. fluorescens putidus nidit 

2. Alle diese Fftrbungen sind auf einen gelben Farbstoff zurttckzu- 
führen, dessen conc wfisserige LOsnng orangegelb und dessen ver- 
dünnte gelb ist. Beide Flüssigkeiten fluoresdren blau. Durch Zu- 
satz eines Alkalis wird die Fluorescenz je nach der Concentration 
dunkel- oder moosgrün. 

3. Sftmmtliche Arten produziren den gldchen Farbstoff. 

4. Sie sind alle Alkalibildner. Die gebildete NH,-Menge ist bei 
manchen Arten eine ziemlich bedeutende. Das NH, bewirkt, dass 
in den Kulturen an Stelle der blauen die grüne Fluorescenz tritt. 

5. Die Annahme Näokli's, Lsbbebhosb's und Kunz' von Leukofarb- 
stoffbildung und der Versuch dieser Autoren, die einzelnen Fär- 
bungen auf Oxydationserscheinungen zurückzuführen, hat sich als 
nicht richtig erwiesen. 

6. Bacillus pyocyaneus Ebnst bildet in Nährlösungen nur einen Farb- 
stoff und die in den Kulturen auftretenden Färbungen sind, wie 
bei den anderen Arten nur auf dieses eine Pigment zurückzuführen, 
während von anderen Forschem verschiedene Farbstoffe ange- 
nommen werden. 

7. In Kartoffelkulturen und auf saurer Gelatine wird derselbe Farb- 
stoff, wie in alkalischen Nährböden gebildet. Durch Einwirkung 
von NH3 ist jederzeit die Fluorescenz hervorzurufen. 

8. Die a- und /{-Form des Bacillus pyocyaneus unterscheiden sich 
nicht durch veränderte Farbstoffproduktion, sondern durch die 
verschieden grosse Menge NH3, welche beide bilden. Die o-Form 
ist ein guter, die /}-Form ein schlechter AlkalibUdner. Hinzufügen 
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von NHg zu einer Knltnr der /S-Form bewirkt, dass sie an Ans- 
sehen einer a-Knltor gleich wird. 
9. Versuche mit einem Sftorebildner and einem flnorescirenden Bak- 
terium in derselben Knltnr lassen sehr schön die Einwirkung freier 
Sänre auf den flnorescirenden Farbstoff erkennen; Flnorescenz ist 
nicht zn erkennen, das gelbe Pigment tritt jedoch in normaler 
Weise auf. 
i. 10. Sämmtliche Arten besitzen die Ffthigkeit, Traubenzucker zu Säure 
zu oxydiren. Das später gebildete NHg neutralisirt jedoch nach 
einiger Zeit die gebildete Säure. 

11. Ein Zusatz von ameisensaurem Na zu gewöhnlicher Nährgelatine 
bewirkt Beschleunigung der NHgproduktion. 

12. In Hydrochinongelatine bilden sämmtliche Arten eine braunrothe 
Färbung, hervorgerufen durch Einwirkung von NH, auf Hydro- 
chinon. Ein solcher Nährboden kann demnach unter gewissen 
Bedingungen als Reagens auf NHg dienen. 

13. Das Verhalten der einzelnen Arten auf Nährlösungen, die ver- 
schiedene organische Nährstoffe enthalten, ist so charakteristisch, 
dass es als vorzügliches diagnostisches Merkmal zur Unterschei- 
dung verwandter Arten dienen kann. Bemsteinsaures Ammon 
und Asparagin sind fOr alle Arten gute Nährstoffe. 

14. Je nach der vorliegenden C- oder N-Quelle ist der gleiche Orga- 
nismus bald ein guter, bald ein schlechter Alkalibüdner. 

15. Jeder Organismus zeigt nur an den Stellen, an welchen er mit 
dem Sauerstoff der Luft in Berfihrung kommt, Lebensäusserungen. 
In Folge dessen findet auch nur dort sowohl Farbstoff- als Am- 
moniakbildung statt. 

16. Von den gewöhnlich verwandten Nährsalzen ist CaCl, vollkommen 
unwesentlich, MgSO^ und E^HPO^ hiergegen für die Farbstoff- 
bildung von grösster Bedeutung. Die Ansicht Gbssasd's \ der nur 
HgPO^ als nöthig annimmt, ist unrichtig. Auch darf beim Fehlen 
von Flnorescenz nie auf das Fehlen von Hg PO^ geschlossen werden. 

17. Solange es sich nur um die Entwicklung der einzelnen Arten han- 
delt, ist NlGBLi's Ansicht vollkommen richtig, wenn er annimmt, 
Ca kann durch Mg und umgekehrt ersetzt werden. Bei der Farb- 
stoffbildung hingegen trifft dies nicht mehr zu. Mg kann nie durch 
Ca vertreten werden. 

18. Die Blaufärbung einer Kultur von Bac. pyocyaneus beim Fehlen 
von HgPO^ ist nie durch Pyocyanin (Gbssabd) verursacht, viel- 
mehr lediglich auf Lichtbrechungserscheinungen zurückzuführen. 



^) EocH*8 Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 87. 
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19. Die kleinste Menge K^HPO^ oder MgSO^ genttgt, damit das Uno- 
rescirende Rgment gebildet wird. Da in solchen Nährlösungen 
meist blaue Fluorescenz zu beobachten ist, bewirkt die geringe 
Menge der Nährsalze eine verminderte NHgproduktion. 

20. Bakt. syncyaneum besitzt die Fähigkeit zwÄ FarbstoiTe zu bilden, 
einen fluorescirenden und einen stahlblauen. Der entere zeigt 
mit dem der übrigen fluorescirenden Arten vollständige üeberein- 
Stimmung. Der stahlblaue Farbstoff lässt je nach der Reaktion 
des Nährbodens sämmtliche Nuancen zwischen stahlblau und 
braunschwarz erkennen. 

21. Der /9-Form des Bakt. syncyaneum ist durch Kultur in milch- 
saurem NH, und üeberimpfen auf Nährgeladne die Fluorescenz 
wieder anzuzfichten. 

Die untersuchten Arten sind: 

Bac. fluorescens tenuis Zimmsrmakn 
„ „ putidus Flügob 

,, „ albus Z] 

„ erythrosporus 
„ viridans 
yf pyocyaneus Ebnst (ß) 

„ „ KönnsB 

„ „ GnSAED 1 

2 
Bakterium syncyaneum a 

n rt ß 

Zur Erläuterung von No. 13 und folg. (oben) sei noch folgende kleine 
Tabelle über das Verhalten der einzelnen Arten auf Nährlösungen mit ver- 
schiedenen Zusätzen wiedergegeben: 



Eidam 





Harnstoff 

und 

Mannit 


Harnstoff u. 
Trauben- 
zucker 


Citronens. 
Nu, 


Wein- 

saures 

NHg 


Butter- 
saures 
Ca 


Bac. fluor. 
tenuis 


langsame, 

aber starke 

Trübung, 

moosgrüne 

Fluorescenz 


unbedeu- 
tende 

Trübung, 

blaue 

Fluorescenz 


starke 

Trübung, 

f. keine 

Fluorescenz 


schwache 
Trübung, 

kein 
Farbstoff 





Bac. fluor. 
putidus 


keine Entwicklung 


« 


keine Entwicklung 


Bac. fluor. 
albus 


leichte T 
keinFa 


rübung, 
jrbstoff 


starke T] 
moosg 
Fluore 


rübung 

TÜne 

Bcenz 
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Harnstoff 

und 
Mannit 


Harnstoff u. 
Trauben- 
zucker 


Citronens. 


Wein- Butter- 
saures 1 saures 

NH, 1 Ca 


Bac. 
erythro- 
sporus 


leichte Trübung, 
kein Farbstoff 


starke 

Trübung, 

moosgrüne 

Fluorescenz 


keine Entwicklung 


Bac. 
pyocyaneus 


Alle 4 Varietäten starke Trübung 

und Farbstoffproduktion, 

Fluorescenz verschieden, bald blau, 

bald moosgrün 


unbedeu- 
tende 

Trübung, 
kein 

Farbstoff 


keine 

Entwickig. 

ausser: Var. 

Ernst, die 

blaugrüne 

Fluorescenz 

zeigt 


Bac. 
viridans 


starke Trübung, 
moosgrüne Fluorescenz 


starke 
Trübung, 

kein 
Farbstoff 


keine Entwicklung 



Benecke. 



Beziehungen der Bakterien zur Temperatur 

HaTemannn (171) hat mit Rücksicht darauf; dass zur Conservirang 
von Lebensmitteln in Eisschrfinken and Hanskellem meist nur eine Tem- 
peratur bis zu 7 ® angewendet wird, eine grosse Reihe von Kulturen patho- 
gener und nicht pathogener Spaltpilze sowie von Schimmel- und Spross- 
pilzen hinsichtlich ihres Wachsthnms bei dieser Temperatur geprüft. Ausser- 
dem wurde eine Reihe von Nährböden wie Milch, Fleisch, Kartoffeln und 
Gelatine offen in einem Eisschrank aufgestellt, um deren spontane Besied- 
lung mit Organismen zu studiren. Das Gesammtresultat der Versuche wird 
im Folgenden angegeben: 1. Bei einer Temperatur von etwa 7 ^ C, wie sie 
in guten Kellern oder Eisschränken herrscht, gedeihen auf den Nährböden^ 
Fleisch, Milch, Kartoffeln, Gelatine eine ganze Reihe von Mikroorganismen 
und zwar Schimmel-, Spross- und Spaltpilze. 2. Zu ihrer Entwicklung be- 
dürfen diese Mikroorganismen bei der gegebenen Temperatur einer längeren 
Zeit als bei Zimmertemperatur; ihre Entwicklung bis zum Sichtbarwerden 
der Colonien für das unbewaffhete Auge dauert im Durchschnitt 5-7 Tage. 
Darnach vermag die genannte Temperatur das Wachsthum von Mikro- 
organismen entschieden zu verlangsamen. 3. Die Entwicklung vöUig zu ver- 
hindern ist diese Temperatur nur bei wenigen Formen im Stande, unter denen 
vornehmlich zu nennen sind: der Erreger der Cholera, des Typhus, des Ery- 
sipels. 4. Die Wachsthumsiähigkeit diesen Mikrobien zu nehmen, vermag 
die in Frage stehende Temperatur auch bei mehrwQchentlicher Einwirkung 
nicht. 5. Endlich wurde bestätigt, dass es, wie Fobstbb und Fischer be- 
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schreiben, im Sielwasser und in den oberen Erdschichten eine ganze Anzahl 
von Bakterien giebt, die noch bei Eisschmelztemperatnr sich zn entwickeln 
vermögen. WilL 

Wröblewski (244) prüft das Verhalten des Bacillus mesentericns 
volgatas gegen plötzliche nnd langsame Temperatnrverfinderangen nnd 
kommt zn dem Ergebniss, dass plötzliche Abkühlung kaum einen ungün- 
stigen Einfloss auf den Organismus (sporenfreies und sporenhaltiges Ma- 
terial) ausüben kann. Eine langsame Temperaturerhöhung, auch bei der 
gewöhnlichen Sterilisation im EocH'schen Dampfkochtopf, wirkt etwas 
schwächer als plötzliche Temperaturerhöhung auf sporenfreie Kulturen, 
was damit erklärt wird, dass bei langsamer Erwärmung der Bacillus zur 
Sporenbildung schreiten soll. Sicher oder doch fast sicher gelang die Ab- 
tödtung, auch sporenhaltigen Materials, wenn dasselbe in Nährlösung drei- 
mal mit 12stündigen Pausen von 38-40^ 20 Minuten lang auf 80^ er- 
wärmt wurde. Behrens. 

Lydia Bablnowitsch (205) hat sich der dankenswerthen Aufgabe 
unterzogen, die von Globio 1888 entdeckte eigenartige Gruppe der ther- 
mophilen Bakterien, die zwischen 50 und 70 ® die besten Bedingungen ihres 
Gedeihens finden, einer eingehenderen Untersuchung zu unterwerfen. 

Als erstes Resultat ihrer Züchtungsversuche ergab sich die interessante 
Thatsache, dass die thermophilen Bakterien sich einer fast allgemeinen Ver- 
breitung erfreuen. Es wurden solche isolirt aus Erde, frisch gefallenem 
Schnee, Excrementen und Verdauungstractus der verschiedensten Thiere 
(Warm- und Kaltblüter, Fleisch- und Pflanzenfresser), aus Milch sowie von 
Getreide (Hafer, Gerste, Weizen). Es wurden nicht weniger als 8 verschie- 
dene Arten isolirt, sämmtlich sporenbildende fakultativ anaörobiotische Stäb- 
chenbakterien, bezüglich deren Beschreibung wir auf das Original verweisen 
müssen. 

Verf. fand in üebereinstimmung mit Globio, dass auf Kartoffeln das 
Wachsthumsminimum aller Formen über 55-56^ liegt. Dagegen gedeihen 
sie an der Luft auf Agar-Blutserum und in Bouillon auch bei niederen Tem- 
peraturen (39-40 ^, manche sogar bei 33^, jedoch sehr langsam. Schneller 
war die Entwicklung bei niederer Temperatur, besonders in Bouillon, wenn 
der Luftzutritt ausgeschlossen wurde. Umgekehrt gediehen die Thermo- 
philen bei hoher Temperatur schneller bei Zutritt der Luft als bei Abschluss 
derselben. Aus der Thatsache, dass diese seltsamen Organismen auch bei 
niederer Temperatur gedeihen, wird der Schluss gezogen, dass das Ge- 
deihen bei höherer Temperatur erst eine sekundäre Anpassung ist. 

Die Sporen der Thermophilen erwiesen sich als sehr widerstandsfähig 
gegen Hitze und Trockenheit. Selbst ßstündiges Kochen zerstörte ihre 
Keimföhigkeit nicht. 

Die Ergebnisse der Untersuchung geben uns den Schlüssel dafür, wie 

Kocb's Jahresbericht VI 6 
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die Thermophilen in der Natur die Bedingungen ihres Gedeihens finden. 
Znm Schlnss macht Verfasserin noch darauf anfinerksam, dass diese Bak- 
terien bei ihrer allgemeinen Verbreitung voraussichtlich eine wichtige 
Rolle spielen bei der sog. Selbsterwäimung organischer Stoffe (Malz, Dünger, 
Tabak, Baumwolle u. s. w.). Behrens. 

KarllAski (176) isolirte aus zwei 51 bezw. 58^ C. warmen Thermal- 
quellen von nidze in Bosnien, aus deren Wasser bei Zimmertemperatur 
sich nur sehr vereinzelt ein Stäbchenbakterium züchten liess, deren Wasser 
also sehr keimarm war, bei 50 bezw. 57^ zwei thermophile Bakterien: 

1. Ein Bakterium Ludwigi Karl., dass bei Temperaturen unter 50® 
sich nicht vermehrt, durch Zimmertemperatur schon nach 24 Stunden in 
seiner Lebensfähigkeit schwer geschädigt wird, dagegen 60 und 70® noch 
gut verträgt und erst bei 80® zu wachsen aufhört. Sein Wachsthums- 
optimum liegt bei 55-57 ^ 0. Es gedeiht nur bei Luftzutritt und bildet auf 
festen Nährböden gelbe Colonien. 

2. Ein Bacillus Ilidzensis capsulatus bildet auf festen Nährböden 
weisse Colonien, gedeiht am besten bei 59-60®, unter 50® überhaupt nicht 
und bildet bei 68® auf Kartoffeln mittelständige Sporen. Behrens, 

Beziehung der Bakterien zum SauerstofT 

Phlpson (202) führt hiervon Neuem ^ aus, dass nach seiner Ansicht 
die Atmosphäre der Erde Anfangs aus Stickstoff und Kohlensäure bestanden 
habe, dass dementsprechend die ursprünglichen Pflanzen anaörobiotische 
waren und durch diese erst der Sauerstoff in die Atmosphäre kam und dass 
unsere heutigen Pflanzen auch noch anaörobiotisch seien. Man könne Con- 
volvulus arvensis 3 Monate lang unter einer mit N und CO, gefüllten Glocke 
kultiviren und die Luft sei dann reicher an 0, als unsere heutige Atmo- 
sphäre. Im Hinblick auf die anaörobiotischen Bakterien, die von allen übri- 
gen Leuten als eine Ausnahme betrachtet werden, sei diese Ansicht hier 
verzeichnet. Koch, 

Kedrowski (178) findet zunächst, dass die bekannte Erscheinung, 
dass anaörobiotische Bakterien bei Sauerstoffzutritt leben können, falls aSro- 
biotische mit ihnen das Nährsubstrat theilen, nicht auf specifischer gegen- 
seitiger Anpassung bestimmter Bakterienspecies beruhe, dass vielmehr sehr 
verschiedene ana^robiotische zusammen mit sehr verschiedenen aörobiotischen 
bei Sauerstoffzutritt gedeihen. Die verschiedensten Aörobien (Bac. pro- 
digiosus, pyocyaneus, Sarcina sp., weisse Hefe u.a.m.) ermöglichen 
dem Clostridium butyricum, sowie dem T et anusbacillus das Wachs- 
thum b ei Luftzutritt in mit Bouillon oder Zuckerbouillon beschickten Eöhrchen. 



^) Vgl. auch KocH*s Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 81. 
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Die Beobachtung, daas in solchen Knltnren der anaSrobiotische Gontra- 
hent nicht nnr in der Tiefe, sondern anch, nntermischt mit den A^robien an der 
direkt von der Atmosphäre nmsptQten Oberfläche lebte, machte es dem Verf. 
unwahrscheinlich, dass bei solchen Mischkoltoren die Funktion der ASro- 
bien lediglich in der Absorption des Sanerstoffki berohe, vielmehr sacht er 
zu erweisen, dass sie ein Ferment ausscheiden, das den AnaSrobien die 
WachsthnmsmSglichkeit bei Sanerstoffzntritt schaffe^ 

Um dies zu erweisen, wurden zunächst solche Mischkulturen mit reinem 
Sauerstoff gelüftet (1-2 1 pro Stunde). Trotzdem wuchsen nach wie vor auch 
die Anaerobien (Clostridrium butyricum und Tetanus, gemischt mit Bac. 
prodigiosus). 

Um aber das fragliche „ Ferment ^ zu isoliren, wurden Agar- Agar -ROhr • 
eben mit Micrococcus agilis beimpft und nach 9 Tagen auf den Watte- 
propf 2-3 cc CHGlg gegossen. Wurde nun nach etwa 2 Tagen gewöhnliche 
Bouillon auf die Agar-Oberfläche geschüttet und diese nach 24 Stunden 
mit Clostridrium butyricum beimpft, so gelangte diese Form zur Entwicklung. 
Es soll also das CHCl, den Micrococcus getödtet, das Ferment aber nicht ge- 
schädigt haben, dies dann in die Bouillon difltmdirt sein, und das Wachsthum 
der Clostridinm-Beinkultur ermöglicht haben. Dass der Micrococcus todt war 
durch die Wirkung des GHCl^ wird hauptsächlich deshalb angenommen, weil 
unter dem Mikroskop nur unbewegliche Goccen zu sehen waren. Ein analoges 
Resultat ergab ein Versuch mit Sarcina und Clostridium butyricum. 

Dass die Passage von Aörobien-Eulturen durch CHAMBSRLAin>-Filter 
diese nicht zu geeigneten Nährböden für Anaörobien macht (vgl. Anm. 1), soll 
darauf beruhen, dass das „Ferment" bei diesem Filtrationsprocess zu 
Grunde geht ^ 

Die wesentlichsten Schlüsse Verf.'s, denen man vorläufig gut thun 
wird, eine gewisse Skepsis entgegenzusetzen, lauten somit: Das Wesen der 
Erscheinung, dass anaSrobiotische Bakterien vorzüglich unter Sauerstoffzu- 
tritt mitA^robien gedeihen, bestehtdarin, dass die ASrobien bei ihrer Yermeh- 
ning eiae besondere Substanz ausscheiden, auf Kosten deren eben das Wachs- 
thum der Anaerobien vor sich geht. Wenn die Sauerstoffabsorption durch 
die ASrobien hier überhaupt eine Rolle spielt, so ist diese jedenfalls nicht 
so bedeutend wie es Pasteüb annimmt. Benecke. 



^) Die Resultate frÜhererVersuche (Wratsch 1894, no. 35), bei denenBouillon- 
kulturen aärobiotischer Bakterien durch PASTSUB-CHAMBSBLAND-Filter passirten, 
und das Filtrat nunmehr Nährboden fGU: Anaärobionten bei Luftzutritt wm*de, 
nimmt Verf. hier zurück. 

^ Sollte sich dies nicht vielmehr so verhalten, dass das Filter wirklich alle 
Keime zurückhält, das CHCl' diese aber nicht alle abtödtet, und in den CHCP- 
versuchen deshalb schliesslich doch keine Reinkultur des AnaSrobionten, sondern 
eine Mischkultur vorgelegen hat? Die vom Verf. anmerkungs weise angefahr- 
ten Eontrolversuche scheinen uns nicht auszureichen. 

6* 
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Braatz (138) bestätigt für Tetanos-Bacillen die schon bekannte That- 
Sache, dass sie auch ohne künstlichen Lnftabschloss in flüssigen Nährbdden 
(flüssige Znckergelatine) wachsen, sowohl in hoher wie in niedriger Schicht. 
Leitete er Luft durch die Nährflüssigkeit, so blieb das Wachsthum natür- 
lich aus. 

Aus dem Ausbleiben des Wachsthums unter GrlimmerplättchennndDeck- 
glassplittem darf nicht ohne Weiteres auf obligat aSrobiotische Lebensweise 
geschlossen werden, da selbst sehr kleine Stücke auf niederer Agarschicht 
das Wachsthum von Eitercoccen und Milzbrand hemmen, während doch da 
von Luftmangel nicht die Rede sein kann. Die Wachsthumsbehinderung 
muss in solchen Fällen auf den Druck zurückgeführt werden. 

Dass die Glimmerplatte zur Entscheidung der Frage, ob ana^robiotisch 
oder obligat aSrobiotisch, nicht ausreicht, ist bekannt. Die Versuche Verf.'8 
wären entscheidende gewesen, wenn er mit AnaSrobien und unter Luftab- 
schluss gearbeitet hätte, um die Wachsthumshemmung durch den Druck 
der aufgelegten Splitter zu studiren. Behrens, 

Chlopin (149) findet zwischen der schnellen Abnahme von im Wasser 
gelöstem Sauerstoff beim Stehen im Thermostaten und der Menge der an- 
wesenden verschiedenartigen Bakterien keine Eegelmässigkeit. Er bemerkt, 
dass nicht nur die Bakterien, sondern auch die im Wasser vorhandenen 
organischen Stoffe den Sauerstoff absorbiren. Die Neigung der letzteren, 
sich zu oxydiren, kann so gross sein, dass bei Ausschluss von Bakterien 
aller Sauerstoff schnell verschwindet. Bei Bruttemperatur ist der Sauer- 
stoffin 48 Stunden durch Einfluss von Bakterien verschwunden, bei Zimmer- 
temperatur dagegen ist die Abnahme eine sehr langsame. (Chemikerztg.) 

Sckulxe. 

Verschiedenes 

Garon (145) wird durch die landwirthschaftliche Erfahrung zu der 
Annahme geführt, dass auch abgesehen von den Knöllchenbakterien der 
Leguminosen die Bakterien, die in so grosser Zahl den Boden bevölkern, 
nicht ohne Einfluss auf das Wachsthum der Kulturpflanzen sein werden. 
Denn z. B. das Wachsthum der Wiesen, die ohne Düngung lange Zeit viel 
N in der Ernte liefern und die mit Halmgewächsen bestellten, lange Jahre 
hindurch nie mit Stickstoff gedüngten Mineral- Versuchsparzellen in Ro- 
thamsted und Halle machen es wahrscheinlich, dass der freie Stickstoff 
den Nichtleguminosen irgend wie zugänglich sein muss. 

Diesem Gedankengange folgend ist anzunehmen, dass die als gute 
Vorfrüchte bekannten Kulturpflanzen günstig auf die Zahl der nützlichen 
Bodenbakterien wirken und Verf. hat zunächst entsprechende Erhebungen 
über den Wechsel der Zahl der Bakterien im Ackerboden gemacht. Er 
entnahm die Bodenproben 30 cm tief, d. h. 10 cm unter der Sohle der Pflug- 
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furche, und berücksichtigte nur die auf Fleischextraktgelatine wachsenden 
aerobiotischen Bakterien. 

Die in Ellenbach, dem Gnte Verf.'s, angestellten Untersnchongen er- 
gaben, dass dort im schweren Lehmboden Stftbchenformen viel häufiger 
sind als Kokken und dass die Bakterienzahl da am geringsten war, wo 
Halmfracht nach Halmfrncht gebaut wurde. Im Oktober enthielt Boden, 
der getragen hatte 

Hafer nach Weizen 1.5 Millionen Bakterien im cc 
Gerste „ Roggen 2.2 „ « n »» 

Roggen „ Weizen 2.7 „ « n « 

Weiter ergab Hafer nach Roggen nach Weizen 1.1 Million Bakterien, 
während unter sonst gleichen Umständen unter Kartoffeln nach Roggen 
nach Weizen gebaut 2.4 Millionen Bakterien im cc vorhanden waren. Die 
verflüssigenden Bakterien scheinen dabei unter Halmfrüchten stärker ab- 
zunehmen als die nicht verflüssigenden. 

Den stärksten Gehalt an Bakterien im Herbst und die stärkste Zu- 
nahme im Laufe des Sommers wies die reine, nach drei Halmfrüchten an- 
gewandte, im Versuchsjahre dreimal gepflügte, nicht mit Mist gedüngte 
Schwarzbrache auf. Die Bakterienzahl betrug pro cc 

am 11. Mai 1.7 Millionen 

„ 2. August 3.3 „ 
„ 6. Oktober 12.5 „ 

Am meisten hatten die verflüssigenden Bakterien zugenommen, welche 
im Spätsommer und Herbst in verschiedenen früher nicht gefundenen For- 
men auftraten, während andere im Frühjahr viel beobachtete Formen zurück- 
traten. Auf dieser Schwarzbrache wurde dann Winterweizen mit 20 Pftmd 
löslicher Phosphorsäure und 20 Pfund N in Chilisalpeter per ^/^ Hektar ge- 
baut und ergab einen Maximalertrag. Der Boden enthielt nach der Ernte 
noch 1 .3 Millionen Bakterien per cc. Im Klee waren am 24. Mai des gleichen 
Untersuchungsjahres 1892 bereits 5 Millionen Bakterien vorhanden und 
ebensoviel am 25. Juni und 13. Oktober, nachdem im Juli der Klee um- 
gepflügt worden war. In 50 cc Tiefe waren in Klee 1.5 Millionen, in 
20 cm Tiefe 6 Millionen Bakterien vorhanden. Die Bakterienzahl nimmt 
also auch hier mit der Tiefe ab. In Kartoffeln waren im Herbst 1892 3.5 
Millionen, im Herbst 1893 2.5 Millionen vorhanden. Offenbar drückte die 
Trockenheit des Jahres 1893 die Bakterienzahl herab, wie auch die 
Schwarzbrache zeigte. 

Die Wiesen zeigten besonders viel verflüssigende Bakterien nämlich 
über 1 Million im cc, während der Ackerboden einige Hunderttausend enthielt. 

Die Feldfrüchte zeigen also ein verschiedenes Verhalten zu den Boden- 
bakterien; in warmen trocknen Sommern wächst die Bodenbakterienzahl, 
welcheunter Blattfrüchten, bezw.amEndederVegetationsperiodeamgrössten 
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ist, dagegen aber unter Hahnfrüchten abnimmt nnd am Ende der Vegetation 
am geringsten ist. Noch stärker wie Blattfrüchte wirkt gatbearbeitete 
Schwarzbrache anf die Vermehrung der Bodenbakterienzahl ein. 

Im Hinblick auf die Untersuchungen von Bebthblot und Wnroa&ADfiKi^ 
über die Stickstoffassimilation durch Bodenbakterien folgert Verf. aus seinen 
Resultaten, dass das bessere Wachsthum der Feldfrüchte nach Blattfrüchten 
und Brache, also auf bakterienreichem Boden, vielleicht ausser auf che- 
mischen und physikalischen Aenderungen des Bodens darauf beruht, dass 
ein Theil dieser Bodenbakterien den N der Luft den Kulturpflanzen zugäng*- 
lieh macht. Die Bedeutung dieser Schlussfolgemng für die landwirth- 
schaftliche Praxis liegt auf der Hand; ihre Bichtigkeit vorausgesetzt wäre 
Fruchtfolge und Bodenbearbeitung so einzurichten, dass die Vermehrung 
der nützlichen Bodenbakterien begünstigt wird. Speziell glaubt Verf. aaf 
Grund dieser Untersuchungen und seiner Erfahrungen im eigenen Betriebe, 
dass die Gründüngung auf schwerem Boden durch eine entsprechende Be- 
handlung des Bodens und seiner Bakterien völlig ersetzt werden kann. 
V^eiter kann man sich nun aber auch Erfolg von einer Impfung des Bodens 
mit nützlichen Bakterien versprechen. 

Derartige Versuche hat Verf. nun selbst mit einer Anzahl von Bak- 
terien aus Wiesenboden, Klee nnd Kompost angestellt in Blumentopfen mit 
Hafer. Das Resultat war: 





Geimpft 


Ungeimpft 


No. 


Bakterien- 


Kömer 


Stroh 


Kömer 


Stroh 




art 


g 


g 


g 


g 


1 


B 2 


18.78 


87.65 


11.50 


20.90 


2 


j> 


14.14 


28.66 


14.80 


19.65 


8 


n 


28.82 


82.72 


14.54 


24.02 


4 


» 


22.70 


83.10 


12.67 


24.02 


5 


» 


21.16 


84.64 






6 


n 


14.14 


28.66 






7 


i> 


18.65 


15.40 






8 


B 3 


22.27 


84.08 






9 


• 


14.82 


25.87 






10 


n 


16.22 


26.84 






11 


K 4 


22.90 


89.60 






12 


j» 


15.00 


82.08 






18 


B 5 


24.24 


85.40 






14 


,12 


17.07 


21.05 






15 


,13 


20.58 


31.87 






16 


, 8 


18.57 


84.60 






17 


. 8 


14.27 


27.90 






Durchschnitt 




18.46 


29.90 


18.26 


22.14 



^) Koch's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 280. 



Physiologie. 87 

Der Ertrag der geimpften Gefftsse an EOmem verhielt sich zu dem der 
nicht geimpften also wie 139 : 100. Bezüglich einer anderen Versachsreihe, 
die in Sand ausgeführt wurde und ähnliches Besnltat ergab, vergleiche man 
das Original. Weiter wurden nun auch Feldversuche mit der schon er- 
wähnten Form B 8, die in Ellenbach bei Cassel und auch in Lothringen in 
Wiesenboden gefanden wurde, derart gemacht, dass der Saathafer mitKol- 
turen jener Form benetzt wurde. Die betreifende Parzelle war ganz gleich 
mit der Controlparzelle auch in den Voijahren hinsichtlich der Fracht- 
folge u. s. w. behandelt; leider konnte der Ertrag nur auf je 2 Stücken von 
0.33 qm Fläche aus verschiedenen Drillreihen festgestellt werden. Die 
Wägung ergab 

Geimpft 195 g Körner 285 g Stroh und Spreu 
üngeimpft 144 „ „ 246 „ „ „ 

EömeiTerhältniss üngeimpft zu geimpft 100 : 135. 

Auf dem gleichen Lande wurde im nächsten Jahre Gründttngungssenf 
gebaut und hier zeigte wider Erwarten die im Vorjahre mit dem Bakterien- 
hafer bestellte Parzelle weit üppigeres Wachsthum. Es ergab: 

Geimpfte Parzelle 0.5 qm 554 g grüne Hasse 

88 g lufttrockene „ 
Ungeimpfbe „ „ „ 300 g grüne Masse 

45 g lufttrockene „ 

Also verhielt sich üngeimpft zu geimpft wie 100 : 195. Um den Ein- 
fluss der Bakterien auf die Pflanzenentwicklung noch strenger zu beweisen, 
stellte Verf. weiter zahlreiche Versuche in bei etwa 120® sterilisirtem, ge- 
impftem Boden an; die Wattebedeckung der Versuche hatte freilich eine 
Einwanderung unbeabsichtigter Bakterien nicht ganz verhindern können, 
aber die nicht geimpften Gef ässe waren doch am Schluss sehr keimarm und 
enthielten nur wenige Bakterienformen, während in den geimpften die zu- 
gesetzte Form bedeutend überwog, so dass diese Versuche doch beweis- 
kräftiger sind, als solche in unsterilisirtem Boden. 

Versuche mit Hafer: 

Geimpft mit B. 8 6 Versuche im Mittel 
„ „B. 24 „ n n 

„ „ B.20 2 „ n » 

n „ 13. J „ n n 

üngeimpft 6 „ „ „ 

Im Komertrag verhielt sich also üngeimpft zu geimpft wie 100 : 111 
bis 139. Die gleichartigen Versuche stimmen zwar nicht so, wie es wün- 
schenswerth wäre, aber es fallen immerhin nur wenige Zahlen erheblich 
aus dem Durchschnitt heraus. 



KOrner 


Stroh 


g 


g 


3.11 


6.99 


2.72 


7.27 


2.71 


6.77 


2.48 


8.32 


2.23 


6.73. 
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Bei ähnlichen Versuchen mit Winterweizen verhielt sich im Kom- 
ertrag angeimpft zu geimpft wie 100 : 117. 

Topf^ersuche mit Hafer und B. 8 in gewöhnlicher unsterilisirter Erde 
ergaben dann 

Korn und Spreu Stroh 

Ungeimpft 6 Versuche zusammen 42.95 72.05 

Geimpft 6 „ „ 52.20 83.80 

Weiter wurden abermals Feldversuche im Grossen mit Hafer, Roggen 
und Weizen angestellt. Auch hier konnte leider nicht der Ertrag eines 
grösseren Stückes gewogen, sondern nur eine Anzahl (3-6) Proben von je 
0.166 qm Fläche an verschiedenen Stellen entnommen werden. 

Es ergab 

Hafer 

Ungeimpft 1. 69 g Aehren 116 g Stroh 
n 2. 75 „ „ 115 „ „ 

„ 3. 78 ,, w 128 y, „ 

Zusammen 222 g Aehren 359 g Stroh 

Geimpft 1. 78 g Aehren 116 g Stroh 
„ 2. 85 „ „ 132 „ „ 

„ 3. 105 „ „ 157 „ „ 



Zusammen 268 g Aehren 405 g Stroh 

Weizen 

Ungeimpft 130 g Aehren 198 g Stroh 
Geimpft 147 „ „ 180 „ „ 

Hafer 
Ungeimpft 1. 103 g Eom und Spreu 106 g Stroh 

n 2. 77 „ ,, „ „ 108 „ „ 

Zusammen 180 g Eom und Spreu 214 g Stroh 
Geimpft mit B. 8 3. 107 g Korn und Spreu 105 g Stroh 

Zusammen 194 g Korn und Spreu 201 g Stroh 

Geimpft mit B. 20 5. 90 g Korn und Spreu 105 g Stroh 

Also Verhältniss im Komertrag 

Ungeimpft Geimpft 
Roggen 100 



Weizen 100 

Hafer 100 



121 
113 
108 
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Die letzterwähnten Feldversnche ergaben keinen so grossen Aasschlag 
Tielleicht wegen der fenchten Sonunerwitterong oder weil die Bakterien bei 
der fortgesetzten Enltor an Kraft eingebüsst hatten. Verf. gesteht selbst 
zu, dass die Art der Probenahme bei den Feldversachen nicht einwandafrei 
ist und bemerkt dabei, dass das schlechte Emtewetter eine gesonderte Wft- 
^ang grösserer Parzellen nicht erlanbte. Die in sterilisirtem Boden ange- 
stellten Yersnche and die Beobachtnng am Senf im Felde scheinen ihm da- 
gegen das grösste Gewicht za haben. 

In welcher Weise die nntersachten Bakterien wirken, kann Verf. nicht 
entscheiden, ob sie selbst freien N assimiliren oder den N der Pflanzenreste 
im Boden assimilirbar machen. Jedenfalls kann er aber mit Recht hervor- 
heben, dass, wenn dorch die von ihm znerst aasgefOhrte Bakterienanwen- 
dimg Ertragssteigerangen von nar 10-20^0 vielleicht aaf Jahre hinaas za 
sichern sind, das Verfahren grosse praktische Bedentang hat. 

Die vorliegende Arbeit erweitert also die Lehre von den Beziehangen 
der Bodenbakterien za den Ealtarpflanzen in sehr bedentangsvoUer Weise 
und zeigt von Nenem, was bisher nar bei den Enöllchenbakterien erprobt 
war, welche praktischen Erfolge die Behandlang der Bakterien als Ealtar- 
pflanzen anf dem Felde verspricht and dass in den Bodenbakterien Eräfte 
wohnen, deren zielbewnsste Leitung der Landwirthschaft in Zakanft ange- 
legen sein mnss. Es wird daher Sache der Versachsstationen, die solchen 
Fragen mehr Zeit wie der praktische Landwirth widmen können, sein, die 
Versuche des Verf. nachzuprüfen and den vielen Fragen nachzugehen, die 
die wichtige Arbeit Verf.'s in grossen Zügen anregt. Koch. 

Ward (227) behandelt die Morphologie und Entwicklungsgeschichte 
eines von ihm aus der Themse isolirten Bacillus, der sich als identisch mit 
dem Bacillus ramosus Feabnkel, dem sog. Wurzelbacillus erwies. 

Die ovalen Sporen schwellen bei der Eeimung ziemlich schneU; ihre 
Dimensionen, anfänglich 1.5X2 f*, steigen binnen 1-2 Stunden auf 
2 X 2.5 f» und mehr. Dabei wird der Inhalt schwächer lichtbrechend. 
Die Membran wird, wahrscheinlich in Folge der Verflüssigung der äusseren 
Partien, dünner und die Spore erhält, ebenfalls in Folge davon, eine nicht 
ganz leicht sichtbare hofartige Umhüllung. Endlich wird die Haut an einem, 
seltener an beiden Polen gesprengt und der Inhalt wächst in der Bichtung 
der Sporenaxe als junges Stäbchen aus. Sobald der Eeimling auf das 4-5- 
fache der Sporenlänge herausgewachsen ist, tritt die erste Theilung in zwei 
gleich grosse Zellen ein. Der durch weiteres Wachsthum gebildete Faden 
zerbricht früher oder später in zwei oder mehr Theilstücke. In den Eul- 
turen ordnen sich die Einzelfäden meist in Bündel zusammen, die aus pa- 
rallel gerichteten Individuen bestehen. 

Die Endosporenbildung beginnt mit dem Auftreten stark lichtbrechen- 
der Körper im Plasma der ausgewachsenen Zelle, die sich auf Kosten des 
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letzteren vergrössem und endlich zu einem Tropfen znsammenfliessen. Aach 
dieser wächst noch nnd omgiebt sich endlich mit einer Membran. Damit 
ist die Spore fertig. Unter günstigen Umständen wird die ganze Entwick- 
lung von der Keimung bis zur Fertigstellung der Spore in 40 Standen 
durchlaufen. 

Die Sporen sind ziemlich widerstandsfähig. Sie widerstehen in Wasser 
der Siedetemperatur 1 Minute lang, sind aber nach 5 Minuten sicher todt. 
80^ Wärme schadet ihnen auch bei zweistündiger Einwirkung nicht. 

Den wesentlichen Inhalt der Arbeit bildet eine eingehende Dar- 
stellung der Wachsthumsphysiologie des Wurzelbacillus, der sich aus zwei 
Gründen zu einer derartigen Untersuchung besonders eignet. Einmal 
wachsen bei ihm alle Theile eines Fadens gleichmässig, und zweitens gehen 
auch Wachsthum und Zelltheilung vollständig parallel, die Zellenzahl nimmt 
im gleichen Maasse zu wie die Fadenlänge; hat ein Faden seine Länge ver- 
doppelt, so ist auch die Zahl der ihn zusammensetzenden Zellen verdoppelt^. 
Aus dem einen kann man auf das andere schliessen. 

Von wesentlichem Einfluss auf das Wachsthum ist hier wie überall 
zunächst die Temperatur. Die „doubling period", d. h. die Zeit, welche 
nöthig ist, damit ein Faden oder irgend ein Theil desselben sich auf das 
Doppelte seiner ursprünglichen Länge verlängert, beträgt bei 8,5® C. etwa , 
360-400, bei 14® C. 200 Minuten und föUt mit steigender Temperatur, 
bis sie bei 28-30® nur noch 30-35 Minuten beträgt. Das ist das Minimum. 
Steigt die Temperatur noch höher, so wird die „doubling period^ nicht 
kürzer, nimmt vielmehr bei längerer Dauer allmählich wieder zu. Als Op- 
timum der Wachsthumstemperatur muss man also jene Temperatur be- 
zeichnen, bei der der Bacillus die kürzeste „doubling period'^ am längsten 
bewahrt. Das würde etwa bei 25-28® sein. 

Bei 39-40® C. findet überhaupt kein Wachsthum mehr statt. 

Construirt man die W^achsthumskurve des Bacillus ramosus, indem 
man auf die Zeit als Abscisse die Länge des Fadens als Ordinate aufträgt, 
so würde die ideale Wachsthumskurve (bei beschränktem Nährstoffvorrath) 
und Optimaltemperatur allmählich steigend beginnen, dann steil aufsteigen 
und endlich wieder flach verlaufen; aus dem gegebenen Nährstoffvorrath 
würde ein Maximum organisirter Substanz gebildet werden. Die Kurve 
wird um so flacher, die Produktion von Bakteriensubstanz ist um so ge- 
ringer, je mehr sich die Temperatur vom Optimum nach oben oder unten 
entfernt. Bei 39® und unter 8® ist das Wachsthum 0. 

Neben der Wärme ist auch das Licht von wesentlichem Einfluss auf 
das Wachsthum des Organismus: Die Keimfähigkeit der Sporen wird durch 
die stärker brechbaren Strahlen vernichtet, das Wachsthum gehemmt. 

*) Vgl. die ganz ähnlichen, an anderen Formen von Alfbbd Kooh ange- 
stellten Untersuchungen: Bot. Ztg. 1888. 
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Die hemmende Wirkung, welche höhere Temperaturen auf das Wachs- 
thom des Bacillus ramosos anstthen, möchte Verf. darauf znrfickftthren, dass 
ein Process, der durch höhere Temperaturen unverhältnissmässig gesteigert 
wird, gewisse Energiemengen für sich in Anspruch nimmt, die damit für 
die Ernährung und das Wachsthum verloren sind. Der Athmungsprocess 
gehört hierher, hildet nach Verf's Ansicht aher wohl nur einen Theil des 
an sich complexeren Processes. 

Analog der Wärme dürfte auch das Licht wii*ken. Freilich ist es ge- 
rade für das Licht sehr wahrscheinlich, dass dasselbe auch Verändeiimgen 
im Nährmaterial hervorruft, welche den Nährwerth herabsetzen. Wesent- 
lich dürfte aber der hemmende Einfluss von Licht und Wärme auf direkter 
Einwirkung auf den Protoplasten beruhen. 

Auch die Zusammensetzung des Nährsubstrats ist selbstverständlich 
von grösstem Einfluss auf den Wachsthumsgang. Gelatinezusatz verlängert 
z. B. die „doubling period" und erhöht die Optimaltemperatur des Wachs- 
thums. Auf die Verminderung des Sauerstoffzutritts führt W. die erheb- 
liche Depression der Wachsthumskurve zurück, die eintritt bei Verunrei- 
nigung der Kulturen mit andern Bakterien. Schon die G^egenwart ange- 
brannter Watte, noch mehr die von antiseptischen Substanzen hindert das 
Wachsthum. 

Von inneren Ursachen, welche die W^achsthumskurve beeinflussen, 
nennt W. die hin und wieder vorkommenden Unregelmässigkeiten in der 
Zelltheilung, ferner Nutationen und oscillatorische Bewegungen der Fäden, 
die aber wohl mehr die Genauigkeit der Messungen als den Gang des 
Wachsthums stören, endlich das Zerfallen der Fäden, indem mit dem Zer- 
fall eine Wachsthumsverzögerung eintritt. 

Bezüglich der Einzelheiten und insbesondere der Versuchsanstellung 
muss auf die Arbeit selbst verwiesen werden. Behrens, 

Lesage (188) nennt von äusseren Bedingungen, die erfüllt sein müssen, 
um ein Auskeimen der Sporen von Penicillium glaucum zu ermöglichen: 

1. ein gewisses Ausmaass an Wärme: Verf. citirt, ohne eigene Be- 
obachtungen anzustellen, die Eesultate von Wissneb (Wiener Akademie der 
Wissenschaften 1873): a) Die Eeimgeschwindigkeit steigt vom Minimum bis 
zu 22^; von da sinkt sie bis zum Maximum (42-43^. b) Die Entwicklungs- 
geschwindigkeit des Mycels steigt bis zu 26^, nimmt von da discontinuirlich 
ab. c) Die Geschwindigkeit der Conidienentwicklung erreicht ihr Maximum 
bei 22<>. 

2. ein gewisses Ausmaass an Feuchtigkeit: Die Untersuchungen 
wurden in der Ueberlegung, dass die Dampfspannung in einem abgeschlos- 
senen Luftraum oberhalb einer wässrigen Lösung, die gleich der Wasser- 
dampftension der betreffenden Lösung ist, leicht berechnet werden kann, 
derart hergestellt, dass Conidien auf einem Objektträger, auf dem sie mittels 
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Oelatine befestigt waren, in einem abgeschlossenen Geftss Aber verschieden 
stark concentrirten NaOl-L^ungen aufgestellt wurden. Verf. fand, dass 
Conidien, die ttber Wasser am ersten Tag keimten, über 21y5®/o NaCl am6., 
über 23,5*^/o NaCl am 9., über 26,5% NaCl am 1 1., über 30% innerhalb 171 
Tagen überhaupt nicht mehr keimten, (letztere ohne ihre Eeimföhigkeit in 
dieser Zeit eingebüsst zn haben), d. h. die Conidien keimten nicht mehr bei 
einer relativen Feuchtigkeit von 82-84^/o. 

3. die Anwesenheit von Sauerstoff: In reinem Wasserstoff keimten 
die Sporen auch nach 6 Wochen noch nicht, sofort jedoch nach Luftzutritt. 
In reinem Sauerstoff (im Voltameter) keimten die Sporen am 4. Tage, d. h. 
3 Tage später als in Luft. Im Wasserstoff des Voltameters keimten die 
Conidien, weil Sauerstoff aus dem Wasser hineindiffnndirte. In reiner COg 
(350 ccm, die über 10 cc H^O standen, sodass nur minimale Mengen Sauer- 
stoff hineindiffundiren konnten), keimten die Conidien nach 5 Tagen 
(? Ref.). 

Ein zweiter Abschnitt der Arbeit beschäftigt sich mit der Wirkung 
von flüchtigen Stoffen, die die Conidienkeimung verhindern oder hinaus- 
schieben: Dieselben befanden sich mit Conidien zusammen in verschlossenen 
Flaschen, deren Boden mit einer Wasserschicht bedeckt war. Die einzelnen 
Stoffe aufzuzählen würde zu viel Kaum kosten, und auch wenig Interesse 
bieten. Von 63 der allerverschiedensten Substanzen (Säuren, Alkohole, 
Aldehyde, ätherische Oele u. s. w.) verhinderten 38 die Keimung ganz. 
H Cl, HNOg, CHg COOH, C^ H^^ OH wurden in verschiedenen Concentrationen 
geprüft. Die Wirksamkeit war, wie zu erwarten, von diesen abhängig. 

Benedce, 

Kutscher (185) möchte die Beobachtung Hueppe's^, dass die von 
ersterem 1893 entdeckten phosphorescirenden Eibvibrionen das Vermögen 
zu leuchten verloren haben, auf den verwandten Nährboden zurückfuhren, 
da er in Giessen eine solche Rückbildung des Leuchtvermögens nicht be- 
obachten konnte. Behrens. 

Weleminsky (238) findet im Einklang mit älteren pflanzenphysio- 
logischen Anschauungen, dass das Leuchten der Choleravibrionen eine Oxy- 
dationseracheinung sei, dementsprechend nur bei Gegenwart von viel Sauer- 
stoff auftrete, bei Anwesenheit reducirender Substanzen (Traubenzucker) 
verschwinde und ungehinderte Beweglichkeit der Vibrionen verlange. (Hy- 
gien. Eundschau). Koch. 

Conservirungsverfahren, Sterilisation, Filtration, Antiseptika 

Miquel und Lattray e (194) haben zunächst für die Zwecke der 
Pariser städtischen Desinfektionsapparate Gelegenheit genommen zu unter- 
suchen, bei welchen Temperaturen und in welcher Zeit sich eine sichere 
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Sterilisation erreichen lässt. Die Versuche sind mit peinlichster Beobach- 
tung der gebotenen Vorsichtsmaassregeln aosgefOhrt : Der Versnchsantoklav 
wnrde in einem Chlorcalciambade erhitzt, es wurde nicht nnr die Tem- 
peratur mit möglichst genauen Thermometern bestimmt, sondern auch die 
Dampftension und der Druck festgestellt. Als Versuchsobjekt diente meist 
theils Heuaufguss theils Peptonbouillon oder Nfthrgelatine besät mit einem 
Gemisch von Bacillus subtilis-Formen. Es wurde absichtlich nicht nur mit 
einer Form experimentirt, damit nicht die Resultate nur fOr diese eventuell 
Greltung hätten. 

Die Versuche mit discontinuirlicher Sterilisation bei 100^ ergaben 
Verff. ungünstige Resultate. Die Anhänger dieses Verfahrens vergessen 
nach Verff., dass es Formen giebt, die erst nach 3 oder selbst 8 Tagen 
keimen. Verff. finden, dass eine an drei Tagen wiederholte einstündige Er- 
hitzung auf 100^ noch nicht genügt um die erwähnten mit verschiedenen 
Formen von Bacillus subtilis geimpften Flüssigkeiten zu sterilisiren; bessere 
Resultate erzielt man, wenn man diese Prozedur 4mal wiederholt, aber die 
Gelatine erstarrt dann nicht mehr. In allen Fällen erreicht man durch 
diskontinuirliche Sterilisation nicht mehr als wenn man auf einmal so lange 
sterilisirt, wie man es im Ganzen bei den einzelnen Erhitzungen der dis- 
kontinuirlichen Sterilisation gethan hat, also statt 4mal 1 Stunde lang kann 
man ebensogut Imal 4 Stunden lang erhitzen. 

Verff. kommen daher zu folgenden Schlüssen: 

1. Eine Temperatur von 100^ genügt zur sicheren Sterilisation nur, 
wenn sie 5 Stunden und länger angewandt wird, wobei die Gelatine sich zer- 
setzt, so dass die Benutzung dieser Sterilisationstemperatur unpraktisch ist. 

2. Es ist daher besser auf kaltem Wege durch Porzellanfiltration zu 
sterilisiren oder auf heissem Wege dadurch, dass man die Temperatur von 
110® eine Viertelstunde lang wirken lässt. 

3. Unter 100® gelingt die Sterilisation nur, wenn die Materialien 
nicht Bacillus subtilis oder andere einer Temperatur von 70-80® wider- 
stehende Formen enthalten. 

4. Wenn man Dampfdesinfektion anwendet, so ist es gut, 20 Minuten 
lang eine etwas höhere Temperatur als 110® zu nehmen, denn in Dampf 
sind die Bakterien widerstandsfähiger wie in Wasser oder in Kultur- 
medien. Koch. 

Kabrhel (175) wiederholte die Versuche von Piefke undFRAENxsL. 
Letztere hatten gegen die herrschende Ansicht, dass die Sandfiltration auch 
bei einem rationellen Betrieb das vollständige Abfiltriren von pathogenen 
Keimen bewirkt, Einsprache erhoben. Kbahn und Kümmel haben jedoch 
schon darauf hingewiesen, dass die Filtration bei den Versuchen der beiden 
Autoren nicht so vollkommen nachgeahmt wurde, wie sie in der Praxis bei 
den Sandfiltem durchgeführt wird. Verf. hat sich daher bei dem von ihm 
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hergestellten Versachsfilter möglichst an die Verhftltnisse der Praxis an- 
geschlossen. Ausserdem wurde mit dem Hauptversuch erst dann hegonnen, 
als sich das Sandfilter im Stadium einer der Filtrationsfähigkeit der grossen 
Sandfilter gleichenden Wirkung befand. 

In Vorversuchen wurde constatirt, dass einen günstigen Einfluss auf 
die Verminderung der Bakterienmenge des zu filtrirenden Wassers das 
längere Stehen desselben in den Absitzbassins ausfibt. Verf. glaubt weiter 
den direkten experimentellen Beweis geliefert zu haben, dass die von 
Fraenkbl aufgestellte und auf ein grosses Untersuchungsmaterial sta- 
tistisch basirte Behauptung, dass die Zahl der Bakterienkeime des filtrirten 
Wassers von der Menge derselben im unfiltrirten abhängt, richtig ist. 

Die Versuche der einen Serie des Hauptversuches liefern den Beweis 
für die Richtigkeit der Behauptung Fbabnksl's und Piefke's, dass die 
Sandfilter kein vollständiges Zurückhalten der in dem Rohwasser befind- 
lichen Bakterienkeime bewirken. 

Was die Zahl der durchgehenden Bakterien betrifft, so differiren die 
Versuche Verf.'s in beträchtlichem Maasse von denjenigen Piefke's und 
Fraenkel's. Aus der Berechnung geht hervor, dass bei der Filtrations- 
geschwindigkeit von 3 m pro Tag in der einen Serie der Versuche der 
durchschnittliche Effect annähernd 7000:1, bei den Versuchen der anderen 
Serie mit der Filtrationsgeschwindigkeit von 2 m annähernd 3000 : 1 war. 
PiEFKE und Fraenkel schätzen den erzielten Effect auf 1000 : 1. 

Aus den Versuchsergebnissen kann weiter der Schluss gezogen werden, 
dass, wenn ein zeitlich ziemlich begrenzter Zufiuss von einem pathogenen 
Keime enthaltenden Wasser auf das Sandfilter stattfindet, ein sehr geringer 
Bruchtheil der Keime lange Zeit mit dem filtrirten Wasser abgehen kann, 
obgleich das zuströmende Wasser schon längere Zeit hindurch frei von 
Keimen ist. Will, 

Fischer (167) beschreibt in diesem Vortrag sein Sandplattenfilter ^, 
welches aus hohlen Elementen besteht, die aus reinem Flusssand mit einem 
Zuschlag von Natronkalksilikat gebrannt werden. Das Wasser filtrirt in 
den Hohlraum der Filter hinein und die Schmutzschicht, die auch bei diesen 
Fütem eigentlich die Filtration bewirkt, kann, so bald sie zu dick wird, 
durch der Filtrationsrichtung entgegengesetzt geleiteten Wasserdruck leicht 
abgehoben werden. Bezüglich der Leistungen und Vorzüge dieser Filter 
kommt Verf. zu folgenden Schlüssen: 

1. Das Sandplattenfilter liefert ein gleich klares Filtrat wie das 
Sandfilter. 

2. Bakteriologisch arbeitet das Sandplattenfilter gleicherweise gün- 
stig wie ein gutes Sandfilter und besser wie viele Sandfilter. 



*) KocH*8 Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 29. 
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Oekonomische Vorzüge: 

1. Der Filterbehälter nach dem Sandplattensjrgtem nimmt nor den 
achten Theil von dem Ranme eines Sandfilters ein, bei gleicher Filterfläche, 
somit Erspamiss anBangmnd und mindestens 40 ^/^ der Anlagekosten von 
einem gleichwerthigen Sandfilter. 

2. Die Betriebskosten eines Sandplattenfilters verhalten sich zu den 
Betriebskosten des Sandfilters nnter gleichen Verhältnissen bei schlechtem 
Bohwasser wie 1 : 8. 

Hygienische Vorzüge: 

1 . Gleichmässige Resultate und weniger beeinflnsst von den stofflichen 
Verändeningen des Rohwassers. 

2. Die Decentralisation and damit die Möglichkeit der Prüfting des 
Filtrats von thnnlichst kleinen Filterfiächen. 

3. In Folge dieser Möglichkeit können Fehlerquellen stets sofort aas- 
geschaltet werden. Koch. 

Bassenge (131) prüfte die Angaben von Tbaubb ^ sowie von Sickbn- 
BEBGEB and Eauficank nach, welche letztere das TBAUBs'sche Verfahren 
in Cairo nachantersacht and seine Brauchbarkeit auch bei mit Cholera- 
bakterien inficirtem Wasser nachgewiesen haben'. Verf. hat im Gegensatz 
zu Tbaube, welcher zur Entfernung des überschüssigen Chlors Natriumsulfit 
verwendete, hierzu ausschliesslich doppeltschwefligsauren Kalk benutzt. 
Weiter worden die Versuche ausser mit natürlichen Wässern auch mit sehr 
stark durch pathogene Keime (Typhus, Cholera), welche sich in wider- 
standsfähigem Zustand befanden, verunreinigten durchgeführt, während 
l)ei der TBAUBs'schen Versuchsanordnung faulende Bouillon durch Zusatz 
von Chlorkalk desinficirt wurde. Von Einfiuss auf die Beurtheüung des 
Versuchsresultates ist, ob zur Controle der Desinfectionswirkung für den 
Keim ein fester oder ein flüssiger Nährboden verwendet wird; in letzterem 
kommen häufig noch Keime zur Entwicklung, während sie in ersterem aus- 
bleiben. Die Schlussfolgerungen, welche Verf. aus seinen Untersuchungen 
zieht, sind folgende: 

1. Um ein sehr stark mit pathogenen Bakterien verunreinigtes 
Wasser sicher keimfrei zu machen, genügt ein Zusatz von 0.0978 g 
aktiven Chlors auf ein Liter — entsprechend ungefähr 0.15 g käuflichen 
Chlorkalks — bei einer Einwirkungsdauer von 10 Minuten. Bei längerer 
Einwirkungsdauer vermindert sich die dazu nöthige Chlormenge ent- 
sprechend, z. B. bei 2 Stunden auf 0.0108 g. 

2. Das zur Desinfection nicht verbrauchte Chlor bezw. die unter- 
chlorige Säure kann durch Caldumbisulfit reducirt werden, wodurch eine 

^) Koches Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 26. 

') La Sterilisation de Teau par hypochlorite de sodium (La Progr^s. Jour- 
nal quotidien paraissant au Caire, 1894, d^cembre 18). 
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geringe Menge schwefelsauren Kalkes als Niederschlag ausgefällt wird. 
Das so behandelte Wasser ist unschädlich, bekommt keinerlei Beigeschmack 
und gewinnt an Härte. Es kann längere Zeit hindurch genossen werden, 
ohne irgend welchen Einfluss auf den Organismus auszuüben, da es durch 
die angegebene chemische Behandlung keine anderen Bestandtheile be- 
kommt, als in den meisten natürlichen, zum Trinken gebrauchten Wässern 
vorhanden sind. 

3. Die Prüfung, ob alles überschüssige Chlor reducirt ist, bedarf 
keines chemischen Nachweises, sondern kann mit Leichtigkeit durch Ge- 
schmack und Geruch erfolgen. 

4. Dieses Verfahren, auf chemischem Wege sicher keimfreies Trink- 
wasser herzustellen, ist einfach anzuwenden und hat für bestimmte Ver- 
hältnisse eine hervorragend praktische Bedeutung. Will. 

Lode (191) hebt hervor, dass Tkaubb^ das Verhalten pathogener 
Keime gegenüber sehr geringen Chlormengen nicht geprüft hat, sondern 
sich lediglich mit der Abtödtung der in natürlichen Wässern vorkommen- 
den Saprophyten begnügte. 

Verf. hat deshalb zunächst Chlorkalklösungen von verschiedenem Ge- 
halt verschieden lange Zeit auf verschiedene Arten von Bakterien im 
vegetativen Zustand und in der Dauerform einwirken lassen. Ausserdem 
wurden Versuche mit natürlichen und künstlich verunreinigten Wässern 
durchgeführt. Die von Tbaubb angenommene Menge von 0,001 g Chlor 
pro Liter ist nach den Ergebnissen derselben selbst in günstigen Fällen 
in einer Zeit, welche praktisch allein für die Wasserversorgung in Frage 
kommen kann, unzulänglich; aber auch bei einer längeren Einwirkungszeit 
— bis 24 Stunden — waren bei Anwendung der von Tbaübe angenom- 
menen Menge noch Keime am Leben geblieben; die Chlormenge muss etwa 
um das dreissigfache erhöht werden. Dafür kann man aber mit dieser Dosis 
die Zeitdauer der Einwirkung erheblich abkürzen. 

Auch der Gehalt des Wassers an organischen Substanzen ist von 
wesentlichem Einfluss auf den Chlorbedarf. 

Man kann nach den Versuchen erwarten, dass die in Betracht kom- 
menden Wässer nach einer Einwirkungszeit von 10 Minuten und dem Zu- 
satz von 30 mg Chlor pro Liter sich stets frei von vegetativen Formen der 
Mikroorganismen erweisen werden. 

Bei der Vertheilung des Chlorkalkes im Wasser tritt dessen schwere 
Benetzbarkeit störend in den Weg; man kann jedoch sowohl mechanisch 
durch feines Zerreiben mit Wasser als auch chemisch durch Zersetzung des 
Chlorkalkes das Chlor wirksam machen. Verf. schlägt für letzteren Zweck 
Citronensäure vor. WiU, 



1) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 26. 
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Bernegau (138) zerreibt 32 g Natrinmsalicylat und 25 g Borsänre, 
beide gepnlvert, mit wenig Wasser auf das feinste. Es wird eine harte 
Masse nach der Gleichung 

2 C^H^COONa + 4B (OH)^ = 2 C.H^COOH + Na^B^O, -f 5 H,0 
erhalten. 

Die getrocknete Masse wird pnlverisirt nnd zur Darstellung von Bor- 
saUcylcreme nnd Borsalicylgaze verwendet. (Chem. CentralbL). Will, 

Bolton (135) nntersnchte den Einflnss verschiedener Metalle anf das 
Wachsthnm der Bakterien, indem er Stücke einer grösseren Anzahl von 
chemisch reinen Metallen anf Agarplatten legte. Besonders Zink, Eadminm, 
Quecksilber und Antimon wirkten so, dass die Umgebung der Metallstück- 
chen auf mehr oder weniger grosse Entfernung hin steril blieb. Merk- 
würdigerweise war die sterile Zone bisweilen von einer oder mehreren 
Zonen begrenzt, in denen das Bakterienwachsthum besonders üppig war. 
Aluminium, Silicium, Niobium, Platin wirken nicht wachsthumshemmend, 
Gold wirkt nur dann etwas, wenn es nicht frisch geglüht ist. Diese hem- 
mende Wirkung der Metalle soll darauf beruhen, dass das Metall theilweise 
im Nährboden gelöst wird. (CentralbL f. Bakter.). Koch, 

Burkard und Seifert (143) bestimmten die gfthmngshemmende 
Wirkung von Saccharin auf Hefe in Traubenzuckerlösung. Reinstes 
lOOproc. Saccharin wirkt fünfinal schwächer antiseptisch als Salicylsäure; 
p-Sulfaminbenzoesäure und deren Na-Salz, welche bis zu 40 ®/o im soge- 
nannten Saccharinum purum bezw. im „Saccharinum purum leichtlöslich^ 
enthalten sind, ferner das sogenannte leichtlösliche rafünirte Saccharin 
(lOOproc. Na-Saccharin) haben praktisch überhaupt keine antiseptische 
Wirkung. Unsere Quelle giebt nicht an, ob wirklich keine Hefenfthrstoffe 
in diesen Versuchen zugesetzt wurden, beziehungsweise welche Menge von 
Hefe verwendet wurde. Hiervon hängt aber die Sicherheit der erhaltenen 
Resultate wesentlich ab. (Chem. CentralbL). Koch. 

Ekenberg (162) gewinnt ein „Conservirungsmittel" bestehend aus 
Aethylidenmilchsäure und Essigsäure, indem er sterilisirte Molken unter 
Zusatz von Kreide und ohne oder mit Zusatz von Zucker durch Milch- und 
Essigsäurebakterien vergähren lässt. Nach vollendeter Gährung wird 
Tannin hinzugesetzt und der Kalk mit verdünnter Oxalsäure oder Schwe- 
felsäure abgeschieden. Schuhe. 

Orüliel>erg (169) prüfte die Angaben von Rioleb^s nach. Am- 
moniakdämpfe aus der officinellen Ammoniaklösung wirkten unter Glas- 
glocken von etwa 5 1 Rauminhalt auf die Reinkulturen verschiedener Mikro- 
organismen, welche sich an Papierstreifen befanden, ein. Die Cholera- 
bacillen wurden bereits nach 2 Stunden abgetödtet, die Milzbrandbacillen 
nach 3 Stunden, die Staphylococcen nach 5 Stunden. Die Erreger des 
Typhus und der Pneumonie starben nach 3stündiger, derDiphtheriebacillus 

Kooh's Jahresbericht VI 7 
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nach 4^/28tündiger Einwirknng ab. Müzbrandsporen waren erst nach einer 
9-24 stündigen Einwirknng vernichtet worden. Ein zweiter Versnch mit 
resistentem, von Gaffkt bezogenem Milzbrandsporenmaterial ergab zwar 
eine völlige Vernichtung .der Sporen nach 24 stündiger Einwirknng von 
Formalindämpfen, mit Ammoniak war aber das Resultat ein gleich nn- 
günstiges wie früher. Verf. stellte noch Versuche mit Gartenerde an, welche 
bekanntlich Mikroorganismen mit sehr widerstandsfähigen Sporen enthält. 
In der ersten Versuchsreihe, bei welcher grössere Mengen von Erde nach 
der Einwirkung des Ammoniaks in die Controlplatten eingesät vnirden, 
zeigten die Ammoniakplatten selbst nach 24stündiger Wirkung Wachs- 
thum, zum Theil unter Verflüssigung der Gelatine. Beim 2. Versuch, 
bei welchem nur minime Spuren Erde eingesät wurden, wurde das gleiche 
Resultat erhalten. Sporenfreie Bakterien fanden sich auf den Ammoniak- 
platten nicht vor und hatten sich nur die Sporen von B. mycoides ent- 
wickelt. Sporen des B. anthracis waren nach 1928tündigem Einwirken der 
Ammoniakdämpfe noch lebensfähig. 

Verf. prüfte dann noch Mucor, Aspergillus und Penicillium. Nach 24- 
und 36stündiger Einwirkung von Ammoniakdämpfen war bei verschieden- 
artiger Versuchsanordnung in den abgeimpften Kulturen kein Wachsthum 
mehr sichtbar. Ausserdem suchte Verf. noch durch eine Reihe von Ver- 
suchen den praktischen Werth der gefundenen Resultate zu erproben. Aus 
denselben geht hervor, dass das Ammoniak ein werthvolles Desinfektions- 
mittel darstellt, nur muss seine Wirkung auf widerstandsfähige Milzbrand- 
sporen als durchaus unbefriedigend bezeichnet werden. Man wird nur dann 
gute Erfolge bei Ammoniakdesinfection erhalten, wenn es sich um sporen- 
freie Bakterien handelt. Will, 

van t'Hoff (173) findet einen interessanten Zusammenhang des sog. 
Kentems der Maas, d.h. des Uebergangs zwischen Fluth- und Ebbeströmung, 
wo der Fluss sich in vollkommener Ruhe befindet, mit der Selbstreinigung 
des Flusses. Die Bakterienzahl vermindert sich beim Kentern ganz plötzlich, 
indem zu dieser Zeit der grösste Theil des Schmutzes sich ablagert. Behrens. 

Kruse (184) legt dar, dass ausser dem Einfluss der Stärke der Be- 
lichtung auf das Sehorgan und seine Function sowie dem Einfluss des Tages- 
lichtes auf die Psyche, der Einfluss des Lichtes auf die chlorophylllose Ve- 
getation, besonders auf die Bakterien von hygienischem Interesse sind, weil 
wir im Lichte offenbar das billigste und universellste Desinfektionsmittel 
besitzen. Verf. kommt idnsichtlich der biologischen Wirkung des Lichtes 
auf die Bakterien, wesentlich auf Grund eigener Untersuchungen, zu fol- 
genden Schlussfolgerungen: Die Intensität der Wirkung des Lichtes auf 
die Bakterien hängt von dem Maasse des Sauerstoffzutritts ab. Mit der 
steigenden Intensität nimmt die desinficirende Wirkung zu. Auch schwache 
Belichtung wirkt nicht etwa als Reiz, sondern als entwicklungshemmendes 
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Moment. Von den Strahlen des Spektrums sind die am stftrksten brech- 
baren hauptsächlich fOr die antiseptische Wirknng des Lichtes verantwort- 
lich zu machen^. Das Licht wirkt nicht dnrch Wärmeeinilnss desinflcirendf 
aber der Effect der Beleuchtnngist um so stftrker Je hoher die begleitende Tem- 
peratur ist. Je grösser die Zahl der Bakterien ist, die in einem bestimmten 
Volumen zu belichten sind, desto langsamer tritt der Effect der Belichtung 
ein. Das Medium, in dem die Belichtung stattfindet, ist von erheblichem 
Einfluss auf den Erfolg derselben. Durch den Einfluss des Lichtes werden 
flüssige Medien, die complicirte stickstoffhaltige Substanzen enthalten, der- 
art verändert, dass sie den Bakterien gegenüber antiseptische Eigenschaften 
annehmen. Die Veränderung erfolgt unter dem Einfluss des Luftsauerstoffes 
und tritt um so mehr hervor, je intensiver und länger dauernd die Beiich* 
tnng war. Die schädliche Wirkung des Lichtes auf die Bakterien lässt sich 
aber nicht allein auf die Veränderung des Mediums zurückführen. Das 
Licht übt auf alle Bakterien und zwar sowohl auf ihre vegetativen als auf 
ihre Dauerformen eine schädliche Wirkung ans. Dieselbe äussert sich in 
der Form einer Wachsthumshemmung bezw. einer Abschwächung der 
Wachsthums- oder Keimungsenergie oder aber in völliger Abtödtung der 
Bakterienzelle. Die Belichtung beeinträchtigt bei chromogenen Bakterien 
das Vermögen der Farbstoff bildung und modiflcirt auch die gebildete Farbe. 
Das Licht beeinflusst auch die Virulenz der pathogenen Bakterien. Will. 

Koettsdorfer (188) beobachtete zwei BEBKBFsij>-Filter, die noch 
nach 52 Tagen, ohne während dieser Zeit sterilisirt worden zu sein, bei 
einem Filterdruck von 4^/, Atmosphären und einer täglichen Leistung von 
2-300 1 Wasser keimfreie Filtrate lieferten. (Hygien. Rundschau). Koch. 

Alfred Koch (182) theilt weitere* Erfahrungen über den Schwefel- 
kohlenstoff als Mittel zur Bekämpftmg der Bodenmüdigkeit mit. Zunächst 
erwähnt er einen von ihm ausgeführten Versuch, in dem ein alter Wein- 
berg durch Schwefelkohlenstoff wieder zu kräftigerem Wachsthum ange- 
regt werden sollte. Es ergab sich, dass die Reben im Herbste, nachdem 
sie im Frülyahr und Sommer mit Schwefelkohlenstoff behandelt worden 
waren, bessere, d. h. zuckerreichere und sänreärmere Moste erzeugten, wie 
die unbehandelten Reben. Die aus den einzelnen Parzellen erzielten Moste 
enthielten nämlich : 



Parzelle 


g Schwefelkohlenatoff 


Säure "/oo 


Zncker 


No. 


per Stock 




g in 100 cc 


I 





5.77 


22.1 


II 


25 


4.50 


25.3 


IM 


50 


5.10 


23.4 


IV 


75 


3.67 


26.0 



1) Koches Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 77 ; Bd. 4, 1898, p. 122-128 unter Wabd. 
») EocH*8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 89. 

7* 
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Topfversuche mit Beben ergaben weiter, dass die VersachBpflanzen 
nicht nnr in rebenmüdem Boden unter der Einwirkung des Schwefelkohlen- 
stoffs besser wuchsen, sondern auch in gesundem Boden. Der Schwefel- 
kohlenstoff steigert also das Pflanzenwachsthum nicht dadurch, dass er das 
die Bodenmüdigkeit bedingende Moment im Boden (Parasiten oder dergl.) 
zerstört. Dementsprechend kann man vielleicht überhaupt bei werthvollen 
Pflanzen auch im nicht müden Boden den Schwefelkohlenstoff als wachs- 
thumssteigemdes Mittel praktisch ausnutzen. 

Aus diesem Grunde und ausserdem weil die Rebe eine unbequeme Ver- 
suchspflanze ist, erwähnt Verf. noch eine ältere Versuchsreihe von Gibabd 
mit verschiedenen Feldfrüchten und zwei neue mit Mais und Zwiebeln aus- 
geführte, deren Resultate ihm die Versuchsansteller Cabon und Behbens 
zur Verfügung stellten. Es ergab sowohl der Mais auf nicht müdem Boden 
unter dem Einfluss des Schwefelkohlenstoffs höhere Erträge, wie besonders 
die Zwiebeln auf durch fortgesetzte Kultur dieser Pflanze müdem Boden 
unter der V^irkung des Schwefelkohlenstoffs viel besser wuchsen: 
Parzellen Schwefelkohlenstoff in Ernte an Zwiebeln 
No. cc pro qm in kg 

1 14 

2 400 22 

3 800 22 

4 1200 26 

Weiter führte Verf. eine Versuchsreihe mit steigenden Mengen von 
Schwefelkohlenstoff bei Buchweizen aus und fand, dass der Ertrag zwar nicht 
genau parallel der angewandten Schwefelkohlenstoffmenge steigt, aber doch 
im geraden Verhältniss mit derselben sehr erheblich zunimmt. Vei*f. benutzt 
diesen Versuch ebenso wie den im vorigen Jahre mitgetheilten zur Wider- 
legung der naheliegenden Ansicht, als wirke der Schwefelkohlenstoff durch 
Tödtung von schädlichen Bodenorganismen ertragssteigernd auf die Kultur- 
pflanzen. Denn wenn schon eine geringe Menge von Schwefelkohlenstoff 
die schädlichen Organismen im Boden tödtet und deshalb die Kulturpflanzen 
in mit Schwefelkohlenstoff behandeltem Boden besser wachsen, so könnte 
eine grössere Schwefelkohlenstoffgabe nicht noch mehr wachsthumssteigemd 
auf die Pflanzen wirken, denn die Schädlinge würden ja schon dui*ch eine 
geringere Schwefelkohlenstofimenge auch getödtet. Wahrscheinlich wirkt 
vielmehr der Schwefelkohlenstoff als ein Reizmittel auf die Pflanze und 
regt sie deshalb zu gesteigerter Lebensthätigkeit an. Ebenso wirken ja 
auch andere Gifte in schwacher Dosis auch auf nichtpflanzliche Organismen. 

Koch, 

Nuttall (196) verweist gegenüber einer AeusserungWALLiczBCK's\ 
dass ausser von Koch die bactericiden Eigenschaften des Tannins nie ge- 

») Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 99. 
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prüft seien, auf eine ans dem Jalire 1886 herrührende Arbeit Abbots [The 
germicidal yalne of some of the vegetable acids: Medical News 1886, 
Jannary 9] und theilt eine Tabelle von Versachsresoltaten ans dieser 
Arbeit mit. Behrens. 

Boscoe nnd Lunt (208) finden, dass das nach dem Hermite-Ver- 
fahren^ elektrolysirte Seewasser, welches 0.5 g disponibles Chlor im Liter 
besitzt, sehr wenig haltbar ist, da es schon in 24 Stunden 90 ®/o des Chlors 
einbüsst. Eine Maschine von 250 Ampere nnd 6 Volt erzeugt in 2^/, Stnn* 
den 1 cbm Wasser mit 0.5 g wirksamem Chlor im Liter nnd in 5 Stnnden 
1000 Liter mit 0.75 ®/oo aktivem Chlorgehalt, wovon in 24 Stnnden nur 
34 ®/o verloren geht. Lüsst man den Strom länger als 5 Standen wirken, 
so gewinnt man Seewasser mit 1 ®/oo Chlorgehalt, welches weniger als 
10 ^/q davon beim Aufbewahren verliert. Wasser von 0.8 ^j^ Chlor 
tödtete aber in Wasserklosets widerstandsfähige Bakterien nicht, ^ygien. 
Rundschau). Koch, 

Schrank (213) fand bei Untersuchung fauler Kalkeier, dass Proteus 
vulgaris Hauber eine Fäulniss im Hühnerei bewirkt, die von Schwefel- 
wasserstoffentwicklung begleitet ist und das der gelöschte Kalk nur so 
lange konservirend wirkt, als er noch nicht unter dem Einfluss der 
Luft u. s. w. seine desinficirende Kraft ganz verloren hat. Das Kalkwasser, 
in dem die untersuchten faul gewordenen Eier aufbewahrt waren, zeigte 
nämlich allen Kalk durch die CO, der Luft geföUt, roch faul und reagirte 
sauer. (Hygien. Rundschau). Koch. 

Stutzer, Burri und Herfeldt (220) haben in weiterem Verfolg 
ihrer Untersuchungen über das Verhalten der Cholerabakterien gegen Torf- 
mull und besonders einen mit Säuren imprägnirten Torfmull^ festzustellen 
gesucht, ob saure Torfstreu geeignet ist, der Uebertragung ansteckender 
Viehkrankheiten wirksam vorzubeugen. 

Für die Cholerabakterien fanden Verff. früher, dass dieselben in alka- 
lischen Nährböden und besonders bei Gegenwart von kohlensaurem Am- 
moniak sehr gut gedeihen. Sehr geringe Mengen freier Säure (O.Ol ^/^ 
freie Salzsäure und 0.05 ^/^ freie Schwefelsäure) tödten dagegen die Bak- 
terien sehr schnell. Auch Essigsäure in Form von gewöhnlichem Speise- 
essig wirkt günstig und ist als erstes Hausmittel dringend zu empfehlen. 
In den Kreis ihrer jetzigen Untersuchungen haben Verff. die Bak- 
terien des Milzbrandes, der Schweineseuche und des Schweinerothlaufes 
gezogen und ihr Verhalten gegen Schwefelsäure in Lösungen und mit Torf- 
streu gemengt studirt. Schwefelsäure wird als die für praktische Zwecke 
brauchbarere angesehen, besonders weil sie nicht flüchtig ist wie die Salz- 

1) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 21. 

^ Die keimtödtende Wirkung des Torfmulls (Arb. d. deutschen Land- 
wirthschafts-Ges. H. 1 ; Ztschr. f. Hygiene Bd. 14). 
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säure. Aach Essigsäure in Form von Speiseessig wurde, weil sie in 
dringenden Fällen stets znr Hand ist, wieder geprüft und endlich noch 
untersucht, welche Wirkung das bei der Zersetzung des HamstoiFes im 
Dünger auftretende kohlensaure Ammoniak auf die Bakterien ausübt. 

Ihre Resultate bei Milzbrandbakterien glauben die Verff. auf die 
übrigen nicht speciell untersuchten Bakterienarten der Viehkrankheiten 
ohne Weiteres übertragen zu dürfen, weil jene zu den widerstandsfähigsten 
gehören. Mittel, welche die Milzbrandbakterien tödten, werden also höchst- 
wahrscheinlich auch die übrigen für das Vieh pathogenen Arten vernichten. 

Sporenfreie Milzbrandbakterien wurden durch O.IS^/^ H^SO^ in 5 
und durch 0.1 ^/^ H^SO^ in 15 Minuten abgetödtet und in denselben Zeiten 
durch 2 bezw. 1 ^/q Essigsäure. 

1 ^/q NH^ (in Form von kohlensaurem Anunoniak) hinderte auch nach 
24stündiger Einwirkung das Wachsthum der Milzbrandbakterien nicht; 
^1% ^/o ^^8 ^^^^^ ^6 Lebensthätigkeit der Bakterien sogar günstig zu 
beeinflussen. 

Bei Milzbrandsporen genügte selbst 20proc. Schwefelsäure bei einer 
15 Minuten langen Einwirkung nicht, um dieselben in ihrer Entwicklungs- 
fähigkeit zu hindern. 

Die Bakterien des Schweinerothlaufes, welche keine Sporen bilden, 
wurden nach 5 bezw. 15 Minuten durch 0.1 bezw. 0.05 ^/o H^SO^ und 2 
bezw. 1.5 ®/o Essigsäure getödtet. 

1 ^/o NH3 in Form von kohlensaurem Ammoniak tödtete diese Bak- 
terien bei einer 24stündigen Einwirkung. 

Die ebenfalls keine Sporen bildenden Bakterien der Schweineseuche 
wurden nach 5 bezw. 15 Minuten durch 0.1 •/o H^SO^ und 1.5 bezw, 
1 7o Essigsäure getödtet. 1 ^/o NH, in Form von kohlensaurem Ammoniak 
tödtete nach 1 Stunde noch nicht, jedoch schon 0.5 ^/o nach 24stündiger 
Einwirkung. 

Alle drei untersuchten Bakterienarten erwiesen sich gegen kohlen- 
saures Ammoniak, welches nach kurzer Zeit aus dem Urin der Thiere in 
den Ställen entstehen kann, als sehr wenig empfindlich. Die Entstehung 
desselben muss deshalb vermieden und die Bakterien müssen mit geringen 
Mengen freier Säure in Berührung gebracht werden. 

Dazu erscheint Verff. eine mit Schwefelsäure imprägnirte Torfstreu 
besonders geeignet zu sein, deren Gehalt an freier Säure aber einerseits 
den Thieren nicht schaden darf und andererseits doch das Entstehen einer 
alkalischen Reaktion im Mist oder der Jauche verhindern muss. 

Praktische Versuche haben nun gezeigt, dass 2 bis 3 ^jo freie Schwe- 
felsäure haltende Torfstreu Kühen nichts schadet. 

In 2 •/o Schwefelsäure enthaltender Torfstreu wurden davon auf- 
gesogene sporenfreie Milzbrand-Bouillonkulturen mit Sicherheit vernichtet. 
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Mit Schwefelsäure imprftgnirte Torfstrea kommt als fertiges Produkt 
in den Handel. Als erstes jederzeit zugSngliches Mittel kann bei einer 
ausbrechenden Infektionskrankheit zur Desinfektion des Stalles und der 
Thiere zweckmässig der 3 bis 5 ^/o Essigsäure enthaltende Speiseessig dienen. 

Da die Milzbrandsporen eine so enorme Widerstandsfähigkeit gegen 
Säuren besitzen, so ist bei ausbrechendem Milzbrand das Bestreben darauf 
zu richten, die Bildung von Sporen zu verhindern. Da dieselbe nur über 
24 bis 26^ C. und bei ungehindertem Sauerstoffzutritt vor sich geht, so 
findet sie nicht statt im lebenden Thierkörper und in der unverletzten 
Thierleiche. Bei an Milzbrand gefallenen Thieren sind deshalb sofort alle 
Kdrperöffiiungen, aus denen möglicherweise Blut austreten könnte, mit Essig 
zu desinficiren. 

Verff. fordern zu klinischen Versuchen mit ihren auf Orund bakterio- 
logischer Eesultate gemachten Vorschlägen auf. 

Zuletzt haben Verff. auch noch die Wirkung der Schwefelsäure bezw. 
der damit imprägnirten Torfstreu auf die ammoniakbildenden Bakterien 
des Mistes und überhaupt auf die Vermeidung von Ammoniakverlusten des 
Düngers studirt. Die Ammoniakbakterien sind gegen das von ihnen ge- 
bildete kohlensaure Ammoniak im allgemeinen sehr unempfindlich, wenn- 
gleich auch da Unterschiede bei den einzelnen Arten bestehen. Flüssig- 
keiten, die wie die gewöhnliche Jauche einige Zehntel Procent Ammoniak 
an Kohlensäure gebunden enthalten, scheinen diesen Bakterien am meisten 
zuzusagen. Säuren tödten die vegetativen Zellen der Ammoniakbakterien 
leichter als deren Dauerformen. Eine 24stündige Einwirkung von höch- 
st^is 5 ^/o Schwefelsäure tödtet die Ammoniakbakterien auch deren 
Danerformen mit Sicherheit. Eine Verflüchtigung von Ammoniak kann bei 
diesem Säuregehalt nicht stattfinden. Unter diesen Umständen wird wahr- 
scheinlich auch die Thätigkeit derjenigen Bakterien sehr herabgesetzt, 
welche die stickstofffreien Substanzen des Düngers unter Entweichen von 
Kohlensäure zersetzen und die quantitativen Verluste beim Aufbewahren 
des Mistes verursachen. 

Da es bei Gegenwart der Schwefelsäure zur Bildung von Salpetersäure 
im Dünger nicht kommen kann, so kann auch keine Büdung und Ver- 
fiüchtigung von freiem Stickstoff eintreten. Die Schwefelsäure wirkt also 
im hohen Grrade conservirend auf die stickstoffhaltigen und stickstofffreien 
Bestandtheile des Düngers ein. 

Verff. glauben endlich, dass der mit Schwefelsäure behandelte Mist 
sich zur Düngung benutzen lässt, wenn vorher die Säure durch Mergel oder 
staubfein gemahlenen kohlensauren Kalk abgestumpft wird. Schtdze, 

Wender (239) berichtet über die Versuche von Kolbb, Luhmank, 
Stsikmstz und Fbibdbich HoFFMAim, welche sich auf die Conservirung 
verschiedener Nahrungsmittel mit Hufe von Kohlensäure beziehen. Will, 
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Wacker (226) beschreibt ein Verfahren und einen Apparat znr Con- 
servirong von Fleisch im rohen Znstande und bei gewöhnlicher Temperatur. 
Grundlegend ist die Yoraossetznng, dass rohes Fleisch von einem gesunden 
Thiere an und für sich steril ist and nach dem Schlachten erst ans der Lnft 
and durch die Berührong mit Gebrauchsgegenstftnden, mit Wasser u. s. w. 
durch Fäulnisskeime inficirt wird. Es ist deshalb nur nöthig, frisches 
Fleisch oberflächlich mit einem Desinfektionsmittel abzuwaschen und das 
letztere unter Ausschluss aller Luftkeime wieder durch steriles Wasser 
fortzuspülen. Als ein für diesen Zweck sehr geeignetes Desinfektionsmittel 
schlägt Verf. Natriumpersulfat in l-2proc. wässeriger Lösung vor, welches 
beim Kochen Natriumsulfat liefert, also eine Verbindung, die in den Spuren, 
welche event. in den Conserven zurückbleiben können, für den Organismus 
völlig unschädlich ist. 

Bei dem vom Verf. angegebenen Apparat befindet sich das Fleisch 
oder auch die vegetabilische Conserve in der zur Aufbewahrung bestimmten 
Blechbüchse, welche im Boden und Deckel mit je einer Ansatzröhre ver- 
sehen ist. Der Inhalt wird erst mit der Natriumpersulfatlösung abge- 
waschen und darauf wiederholt mit gekochtem und wiederabgekühlten 
Wasser abgespült. Der Apparat ist dabei allseitig geschlossen und passirt 
die in denselben eintretende Luft Waschflaschen, in denen sie keimfrei 
gemacht wird. Die Einzelheiten des hübsch erdachten und dabei verhältniss- 
mässig einfachen Apparates mögen im Original eingesehen werden. Verf. 
erhielt auf diese Weise rohes Fleisch vollkommen frisch bei Zimmertem- 
peratur und einer Versuchsdauer von 6 Monaten. Der Geschmack des 
Fleisches war vollkommen normal und Hessen sich auf seiner Oberfläche 
keinerlei Organismen nachweisen^. Schulze. 

Weigmann (237) setzt auseinander, wie grosse Fortschritte die 
Nahrungsmittelconservirung in letzter Zeit gemacht habe. Leider gelang 
es noch nicht, ein auch für schwächliche Personen absolut unschädliches 
Conservirungsmittel für rohes Fleisch zu finden, wenn dessen Wohl- 
geschmack und Saftigkeit erhalten bleiben soll. Salicylsäure, Borsäure, 
Borax haben entschieden einen die Eörperkonstitution schädigenden Ein- 
fluss, wenn mit ihnen konservirtes Fleisch genossen wird; Trocknen, Er- 
hitzen und Ausfrieren berauben das Fleisch seines eigenartigen Wohl- 
geschmackes. Eingemachtes Fleisch wie Gemüse, Würste lassen sich in 
Büchsen gut conserviren, ebenso Schinken in Leinwand gepackt und in Salz 
gelegt. Suppentafeln und Gemüse behalten ihr frisches Aroma, wenn sie 
durch schwaches Salzen und Kochen conservirt werden. Bier hält sich 
pasteurisirt ausgezeichnet und selbst Weissbier behält die Kohlensäure. 
Die bisherige Beschaffenheit der kondensirten Milch und des Milchpulvers 

*) Bei einer Herstellung von Conserven im Grossen auf diese Weise dürften 
aber wohl die Arbeitskosten eine höchst unerwünschte Höhe erreichen. 
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genügt den Anforderungen hinsichtlich des Greschmacks nicht. Milch mnss 
tun völlig steril zn werden, so hoch erhitzt werden, dass sie die Farhe ver* 
ändert nnd Kochgeschmack annimmt. Das Anshattem der Milch hei der 
Versendung wird jetzt yermieden, indem man der Milch in den Geftssen 
keinen Eanm znm Hin- nnd Herschwenken Ifisst. Der nnverftnderte Milch- 
geschmack wird erhalten, wenn man heim Sterilisiren keine Lnft ein- oder 
hindnrchpresst. Für die Rahmconservirong gilt das Gleiche. Der billigeren 
Fracht wegen wird aber die Zukunft einem noch zu erfindenden Konden- 
sationsprodukt von Milch und Rahm gehören. Die für Schiffsbedarf ver- 
wendete präservirte Butter wird leicht altschmeckend oder ranzig. Butter 
aus durch Erhitzen sterilisirtem Rahm herzustellen ist des unangenehmen 
Geschmacks wegen nicht rathsam. Am besten hat sich Butter aus pasteuri- 
sirtem Rahm mit Milchsäurebakterienreinkultur bereitet bewährt. Hait- 
käse lässt sich leicht bei Lufbabschluss conserviren. (Hygien. Rundschan). 

Koch. 
Bryilants (140) fand bei Gelegenheit von Versuchen, welche die Un- 
schädlichkeit des Phenolphtalelns für den menschlichen nnd thierischen 
Organismus darthun, dass die alkoholische Gährung der Bierwürze durch 
einen Gehalt der Gährflüssigkeit an PhenolphtalSin bis zu 0.7 ®/o nicht be- 
einträchtigt wird und dass femer die peptonisirende Wirkung des Pepsin- 
und Pankreasfermentes in künstlichen Mischungen, welche 1 g Phenol- 
phtalSin auf 500 cc enthalten, genau ebenso wie ohne diesen Zusatz ver- 
läuft. Leichmann, 

Formaldehyd 

Windisch (241) hat schon zu wiederholten Malen ^ auf die Wirkung 
des Formaldehyds auf Organismen hingewiesen und seine Verwendung zu 
verschiedenen Zwecken in der Brauerei empfohlen. In dem vorliegenden 
Aufsatz referirt er kritisch die Versuchsergebnisse verschiedener Forscher. 
Wahl und Henius haben Versuche mit dem Formalin im Anschluss an die 
Praxis angestellt. Auf Grund derselben verwarfen die amerikanischen Ver- 
suchsansteller die Verwendung des Formalins in der Brauerei in jeder 
Form. W. meint, dass diese Schlüsse viel zu weitgehend seien. £ine Ver- 
wendung des Formaldehyds, wie sie in ,American Brewer's Review' 1895, 
no. 2 aus amerikanischen Brauereien berichtet wird, ist in unseren Braue- 
reien unbekannt. Ein Zusatz zu Bier kann niemals befürwortet werden. 
In erster Linie empfahl W. den Formaldehyd zur Desinfektion von Räumen. 
Selbst bei Desinfektion von Lagerfässem ist der Formaldehyd durch Nach- 
spülen mit Wasser leicht zu entfernen. W. hält es nicht für angebracht, den 
Formaldehyd auf Grund zweier Laboratoriumsversuche unter allen Um- 
ständen und in jeglicher Verwendungsform zu verwerfen. 

^) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 95 und folgendes Ref. 
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Avuerdem werden die Versache von Hbbzfbld nnd TbiliiAt^ ange- 
führt. Die Nachahmung eines Versuches in der Brauereiprazis, wie ihn 
W0Ü88XN ausgefOhrt hat, wobei der Maische bei dem einen Sud ungefähr 
80 g Formalin auf den Centner Malz zugesetzt wurden, möchte W. nicht 
empfehlen. 

Johnsen theilt mit, dass den belgischen Brauereien, denen zwar der 
Zusatz von Ameisensäure, nicht aber von Formaidehjd zum Bier gesetzlich 
untersagt ist, Formalin verkauft wurde zum Zweck des Zusatzes zum Bier 
in Mengen von 10-20 g auf 1 hl. Diese Art der Empfehlung verdient den 
schfirüsten Tadel angesichts der von der Chicagoer Versuchsstation mitge- 
theilten Thatsache, dass noch nicht 0.2 g Formalin auf 1 hl sowohl Eiweiss- 
trfibung als auch einen schlechten Geschmack des Bieres bewirken. Will, 

Windiseli (242) hat schon im Jahre 1894* den Vorschlag gemacht, 
Brauerei-Bftumlichkeiten durch Formaldehyd zu sterilisiren, und zwar unter 
Zuhilfenahme des gasförmigen, mittels einer Aldehydlampe hergestellten 
Formaldehyds. Verf. beschreibt zunächst die JÄosB'sche Lampe und dann 
die von Cambibb und Bbochbt vorgeschlagene Construction^ Bei dieser 
(Gelegenheit wendet er sich gegen die von den beiden Forschem aufgestellte 
Behauptung, dass der Triformaldehyd, das Trioxymethylen, keine desinfici- 
rendenEigenschaftenhabe. Die wässerige Losung besitzt nach den Versuchen 
Verf.'s eine stark entwicklungshemmende Wirkung auf Bakterien, weniger 
auf Hefen ^ 

Febnbach^ hat Bedenken wegen der Anwendung des Formaldehyds 
in der Brauerei, da Pottevin* die desinfidrende Wirkung des Formalins 
nicht 80 hoch anschlägt als andere Forscher und insbesondere noch auf die 
die Schleimhäute reizenden Eigenschaften desselben verweist. Verf. kann 
diese Bedenken nicht theilen, da durch Lüften, Ausspritzen u. s.w. auch die 
letzte Spur des Gases verschwinden dürfte. 

Verf. schreibt nach einem Versuch dem Formaldehyd bei der Bäu- 
cherung und Conservirung der Fleischwaaren eine grosse Bedeutung asu, 
vielleicht eine grössere als dem Kreosot. Will. 

Weigle und Merkel (236) haben gefimden, dass Formalinzusatz im 

VerhSltnißs von 1 : 5000 Müch bei 25 • C. über 100 Stunden, 1 : 10000 

länger als 50 Stunden haltbar macht. Das Formalin wirkt verändernd auf 

das Caseln ein, sodass dasselbe in dem Schwefelsäure-Essigsäure-Gemisch 

der GEBBEB'schen Fettbestimmungsmethode unlöslich wird. Die Fällung 

des Casems in Formalin haltender Milch ist dickflockig, voluminös; für 

») Koch'b Jahresbericht Bd. 5, 1894, p. 96. 

*) KocH*8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 95. 

•) Vgl Kocb's Jahresber. Bd. ö, 1894, p. 96 und Bd. 6, p. 108. 

^) Koch'b Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 96. 

*) Vgl. folgende Seite. 

*) Koches Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 93. 
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Eindermilch ist daher FormalinzQsatz Bcbädlich, die Verdaaung der Milch 
sowie des Htihnereiweisses wird durch Formalin anfgehalteii. Bei Batter, 
welche mit Formalin versetzt ist, nimmt der Sftnregrad äusserst langsam 
zu. Die verznckemde Wirkung der Diastase wird durch Formalin hegOn- 
Btigt, die Gährung des entstandenen Zuckers aufgehalten. Fleisch in 
Tüchern, welche in Formalinlösungen 1 : 5000 bis : 500 getrfinkt waren, 
hielt sich bei Sommertemperatur 8 bis 6 Tage. (Ghem. Centralbl.). Will. 

Tan der Linden und de Bnck (190) finden gegen frfihere Angaben, 
dass die bakterientödtende Wirkung des Formalins ziemlich gering ist und 
derjenigen anderer gebräuchlichen Desinfidentien (Sublimat, Lysol) erheb- 
lich nachsteht und dass eine Sprozentige Lösung verschiedene Bakterien 
(B. coli, Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes) in 30 Minuten noch 
nicht tddtete und eine lOprozentige L(teung wenig bessere Besultate gab. 
(Hygien. Rundschau). Koch. 

Philipp (201) stellte Versuche an, ob es mOglich wäre, Wohnräume 
durch Formaldehyd zu desinficiren. Zur Verwendung gelangte bei sämmt- 
liehen Versuchen das sogenannte Formalin, d. h. eine 40proz. wässerige 
Lösung des Formaldehyds. Eine staubige Kammer, in welcher in 2.59 oc 
Staub durchschnittlich 1 052000 Keime vorhanden waren, wurde Formalin- 
dämpfen ausgesetzt; es zeigte sich eine stufenweise Abnahme der in 
dem Staube enthaltenen Keime bis zur völligen Vernichtung derselben. 
Ausserdem wurden sterilisirte PsTBi'sche Schalen mit Staub aus anderen 
Räumen beschickt; auch hier war eine vollständige Abtödtung der im 
Staube befindlichen Keime durch Einwirkung des Formalins zu verzeichnen. 
Verf. schliesst aus seinen Versuchen, dass die Formaldehyddämpfe an Des* 
infektionskraft alle bisher geprfiften gasförmigen Desinfektionsmittel weit 
übertreffen, und dass bei Anwendung noch grösserer Mengen von Formalin 
und längerer Einwirkungszeit sich eine vollständige Desinfektion eines 
Wohnraumes sammt den darin befindlichen Gegenständen erreichen lässt. 

WiU. 

Herzfeld (172) fand, dass Raffinadelösung mit einigen Tropfen 
saurer Milch geimpft keine Zersetzung durch Milchsäurebakterien zeigte, 
wenn sie unter einer Glocke stand, die alle 8 Tage einmal über eine bren- 
nende ToLLENs^sche Formaldehydlampe gehalten wurde. Milch wurde 
unter gleichen Umständen vor Schimmelbildung bewahrt. Verf. glaubt da- 
her, dass die erwähnte Lampe in den Zuckerlagerräumen zur Desinfektion 
sehr werthvoU sein wird. (Chem. Centralbl.). Koch, 

Fembach (166) schlägt vor, bei der Herstellung von Malzauszügen 
zur Bestimmung der Säure im Malze zwecks Unterdrückung der Bildung 
von Säuren durch die Malzbakterien, den Formaldehyd ^ zu verwenden und 
zwar in der Menge von 1 : 1200. Will, 

>) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 96. 
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Cambier und Brocket (144) haben mit Hfllfe einer schon im Tori- 
gen Jahresbericht beschriebenen Lampe Versnche mit Desinfektion durch 
Formaldehyddampf gemacht. Zum qualitativen nnd quantitativen Nachweis 
von Formaldehyd empfehlen sie durch Zusatz von salzsaurem Hydroxyl- 
amin zum Formaldehyd das Oxiin darzustellen, welches beim Aufkochen 
BlausSure giebt, die leicht nachzuweisen ist. Behandelt man die L9sung 
des salzsauren Hydroxylamins in der Kälte im Ueberschuss mit Form- 
aldehyd, so bildet sich Trioximidomethylen, welches sich nicht mit Salz- 
säure verbindet und deshalb wird letztere frei. Man braucht daher um die 
in Reaktion getretene Menge Formaldehyd zu bestimmen nur die frei ge- 
wordene Salzsäure mit Oranger Poibsieb als Indikator zu titriren: 
NH^OHCl + CHjO = CH^NOH -|- H,0 + HCl 

Die Desinfektionsversuche ergaben, dass selbst kleine Mengen Form- 
aldehyddampf die Mikroorganismen aus Staub und auch Milzbrandsporen 
tödten, wenn man ihnen nur genügend Zeit lässt. Widerstandsfähiger als 
Bakterien sind Schimmelpilze, unter den Bakterien sterben zuerst die 
Fäulnissorganismen, sehr resistent ist Bacillus subtilis. Auch wenn Form- 
aldehyd einen Mikroorganismus noch nicht getMtet hat, erscheint dessen 
Entwicklung in frischer Nährlösung auffallend verlangsamt. 

Die Versuche wurden theils unter einer grossen Glocke, theils in einem 
schlecht schliessenden Saal von 75 cbm angestellt, in welchem letzterem 
200-4800 g Methylalkohol zu Formaldehyd verbrannt wurden, welches man 
24 Stunden wirken Hess. Es wurden fast alle Stanborganismen getSdtet, 
wobei die Anwendung grosser Mengen Formaldehyd keine wesentlich besse- 
ren Besnltate gab. Meist überlebte Bacillus subtilis. Staub war selbst in 
einer Dicke von 1 cm nach 20 Stunden steril. 

Für zerbrechliche oder nicht gut anders zu sterilisirende Gegenstände 
ist Formaldehyd als Desinfektionsmittel zu empfehlen. Koch. 
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259. (HliflS, A-ylMepraktiMdien Erfolge der Aiteitsw<»fleolmeSiiien^^ 

prozeas mit nach Effromt in FluMBtere akklimatjahter Hefe (Ztachr. 
f. Spiritnsindnstrie p. 166). — (S. 195) 

260. ClasSy Amf Zn den Verrochen in Bair mit nach Epfioht akldimati- 

sirten Heferassen (Ibidem p. 206). — (S. 196) 

261. DaUeiiy Ein sehr beachtenswerthes Ergebniss yon yergleidienden 

praktischen Versuchen nnter der Anwendung von Beinhefen (Wein- 
bau und Weinhandel No. 29). — (S. 184) 

262. Tan Dmiii^ üeber einen neuen Bacillus der obergShrigen Biere 

(Association beige des Ghimistes, 4. novembre). — (S. 205) 

263. Dejongliey G«, A^ration des mouts en disdllerie (Journal de la Di- 
• sdllerie fran^. p. 408). 

264. DejOBghe, G.^ Fabrication de Ta^rolevure pressee (Moniteur industr. 

no. 35). 

265. Dejong^he, G«, Fermentation de la raflinoee; analyse de la leynre 

presse (Journal de la Distillerie frang. p. 467). 

266. Delbrück, H«, Die technisch-wiss^ischalUiche Thfitigk^t desVo'- 

eins „Versuchs- und Lehranstalt fOr Brauerei^ in Berlin (Wo- 
chenschr. f. Brauerei p. 723). — (S. 190) 

267. Delbrficky M., Fortschritte im Arbeiten mit Beinhefe a) die Ams- 

bOdung der Kunsthefebereitung zum natfirlichen System der Hefe- 
reinzuchty b) die Verwendung Dextrin yergShrend^ Hefen, c) die 
SchaumgShrung und die Arbeit mit kalt zugesetztem Langmalz 
[Verfahren Hesse], d) die 96stfindige CHÜirzeit (Ztschr. f. Spiritos- 
industrie, ErgSnznngsheft p. 25). — (S. 178) 

268. Delbrfick, X^ Natürliche Hefrareinzudit (Wochenschr. f. Brauerei' 

No. 4; Ztschr. f. Spiritusindustrie No. 15). — (S. 186) 

269. Delbrftek^ M«, Die natGrliche Beinzucht in der Praxis (Wochenschr. 

f. Brauerei No. 30). — (S. 189) 

270. Delbrfick, M., Die gute alte Presshefe (Ztsdir. f. Spiritnsindustrie 

p. 339). — (S. 179) 

271. DaelauXy E., Les levures alcooliques (Ibidem p. 552). 

272. Dogast^ J., La tempdrature des fermentations en AlgMe (Annales 

de la Science agronom fran^^. et Strang, s^e 2, t. 1, p. 273). 

273. Ewald, A., üeb^ Medidnal- Maltoseweine (Berliner klin. Wo- 

chenschr. p. 919). — (S. 151) 

274. Fischer, Heinrich, Ueber den Einfluss sehr kalt und anderersdts 

sehr warm geführter Hauptgährungen auf die Eigenschaften der 
Folgehefe (Bayer. Braner-Joumal p. 205). -— (S. 161) 

275. Fischer, F., Hefereinzucht im Brauereigrossbetrieb mit qpecidler 

Bficksicht auf die Anlage der Pabst Brewing Co. (Amerikan. Bier- 
brauer p. 477). 
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276. Oft • • • • 8, lieber Schanmg&hning (Archiv f. d. Znckerfttbrikation 

Javas Bd. 2, p. 962). 

277. Oaleazzi, J., Ricerche batteriologiche e chimiche loll' incerconi- 

mento del vino (Staz. aper, agrarie ital. vol. 28, p. 181). — 
(S. 205) 

278. Hansen, E. Chr., üeber ktlngtliche und natfirliche Hefereiiunicht 

(Ztschr. f. d. ges. Brauwesen p. 113). — (S. 188) 

279. Hansen, £• Chr., üntenmchnngen ans der Praxis der Ofthmngs- 

indnstrie. Beitrfige zur Lebensgeschichte der Mikroorganismen. 
Heft 1. 3. Anfl. 3 JH 50 /^. München, Oldenbonrg. — (S. 135) 

280. Hantke, Zur Kenntniss der stickstoffhaltigen EOrper in Bierwürzen 

vor und nach der Vergährong (Brewer and Maltster p. 1148). — 
(S. 156) 

281. Harley, Observations sur les ferments et Champignons productenrs 

de Sucre et d'alcoel dans la fabrication de l'Arrak (BuU. de la Soc 
myc. de France p. 201). 

282. Hartmann, R., Milchsäure oder Flusssfturehefe (Alkohol p. 403). 

283. Heinzelmann, O., Ein Beitrag zur Schaumgfthmngsfrage bei Bein- 

hefe Basse 11 (Ztschr. f. Spiritusindustrie p. 190 u. 207 Nachtrag 
dazu). — (S. 177; 178) 

284. Henins, L., Populäre Vorlesungen Aber Beinhefe (American Bre« 

wer's Beview p. 449). — (S. 172) 

285. Herzfeld, üeber Hefe -Untersuchungen und Unterscheidung der 

Bierhefe und Presshefe (Spiritusztg. p. 239). — (S. 166) 

286. Hiepe, W. L., On fractional fermentation of cane sugar vrith pure 

yeasts (Journal of the fed. Institutes of Brewing voL 1, p. 288). 
— (S. 142) 

287. Hoffimann, Th., Einiges fiber Vergfthren von Elsfisser sowie Lo- 

thringer Mosten mit Beinhefe (Mittheil. a. d. Lab. d. Vereins zur 
Förderung landwirthsch. Studien Biedisheim bei Mühlhausen i/£. 
Weinbau und Weinhandel p. 289). — (S. 184) 

288. Horton, £., Gährung von Glukosesymp (Journal of the American 

Chem. Soc. vol. 16, p. 809). — (S. 172) 

289. Hotter, E., Die Verbesserung der Weine durch die reingeasflchteten 

Weinhefen. Verlag des Obstbauvereins für Mittelsteiermark. 1894. 

290. Hngues, C, Verwendung ausgewählter Fermente in der Weinberei- 

tung (Staz. sperim. agrarie ital. vol. 27, p. 8). — (S. 184) 

291. Hnss, Hefeversandt ftlr die Tropen (Alkohol p. 373). 

292. Hyde, On fermentation (Journal of the fed. Institutes of Brewing vol. 1 , 

p. 380). — (S. 141) 

293. Jacqnemin, 0., Emploi pratique en vinification des l^vures pures 

selection^es [Vin, Cüdre etc.]. Les Alcools produits des fermentations 
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Nanc^ienne. — (S. 173) 
294* Johnson, M«, La tendance de la levnre ä se liqadfier (Petit Journal 
dn Brasseur p. 531). 

295. Kayser, E«, üeber die Lebensdauer der Hefen (La bi^ p. 14). — 

(S. 145) 

296. Kelhofer, Heidelbeerweinbereitnng mit nnd ohne Reinhefe (Jahres- 

bericht d. Versachstation Wfidensweü 1894/95). — (S. 185) 

297. Kelhofer, Ueber die Zusammensetzung nnd Verg&hrbarkeit des 

Fruchtzuckers (Ibidem 1893/94). — (S. 171) 

298. Kellner, 0., Ueber die Bereitung von Sake, Shoyu und Mise (Che- 

mikerztg. p. 97). — (S. 152) 

299. Kobert, R«, Ewass, das Nationalgetränk der Russen (Wiener klin. 

Rundschau No. 2). — (S. 155) 

300. Kosai^ J^ und K. Yabe, üeber die bei der Sakebereitung bethei- 

Ugten Pilze. Vorläufige Notiz (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, 
p. 619). — (S. 152) 

301. Krfiger, F., Ueber den Einfluss von Kupfervitriol anf die YergSh- 

rung von Traubenmost durch Saccharomyces ellipsoideus (Ibidem 
p. 1). _ (S. 200) 

302. Kmis, K., und Bohnslav Bayman^ Chemisch-biologische Stu- 

dien n (Mittheil. d. Versuchsstation f. Spiritusindustrie in Prag 
H. 2). [Vgl. Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 143]. 

303. Knliseh, P.^ Die deutschen Ausleseweine [VerhandL d. Weinbau- 

kongresses zu Neustadt a. H. 1895. Mainz, v. Zabem]. — (S. 149) 

304. Kuliseh, P., Untersuchungen über dasBöcksem der Weine (Wein- 

bau u. Weinhandel p. 2). — (S. 147) 

305. van Laer, H., Kann man ober- und untergShriges Bier unter Er- 

haltung seiner ursprünglichen Eigenschaften pasteurisiren? (Petit 
Journal du Bi-asseur p. 391). — (S. 170) 

306. van Laer, H«, Recherches sur la composition d'une levure mixte de 

fermentation haute (BuU. de TAssoc. beige des Chimistes no. 7). — 
(S. 158) 

307. van Laer, H., et Denamnr, Notice sur une levure a att^nuation- 

limite tres ^lev6e (Moniteur scientif. Quesneville p. 499). — (S. 122) 
308« Lafar, F., Studien über den Einfluss organischer SSnren auf Eintritt 
und Verlauf der Alkoholgährung. I. Die Weinhefen und die Essig- 
säure (Landwirthsch. Jahrbücher p. 445). — (S. 145) 

309. Lindner, P., Die Vegetationsverhfiltnisse im untergShrigen Bier 

während derVergährung (Wochenschr. f. Brauerei p. 47 7). — (S. 1 63) 

310. Lindner, P., Die Weinsäurekur für sarcinahaltige Zeuge (Ibidem 

p. 316). — (S. 203) 
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311. liindner, P«^ Neuere Erfahmngen ftber Infektioneii und ihre Be* 

seitigung (Ibidem p. 737). — (S. 204) 

312. Lindner, F., On sonne Advances in the Biological Control of the 

Fermentation Industries by tbe Aid of the Microscope (Journal of the 
fed. Institutes of Brewing vol. 1, p. 547). — (S. 168) 

313. Lintner, C. J., Die Kohlenhydrate der Bierwürze und deren Bedeo« 

tung für den Vergfihmngsgrad des Bieres (Ztsehr. f. d. get. Brau- 
wesen 1894, p. 388). 

314. Ludwig, F., Die AlkoholgUimng der Eichen im Jahre 1894 (ForstL 

naturw. Ztsehr. 1894, p. 523). 

315. Martinand, T., Emploi de la leyure pure dans la vinülcation (Compte 

rendu du Oongres intern, de Chimie appliqu^e de Bmxelles, Anven 
1894). 

316. Mathieu, L., La jaune des vins de Champagne (Revue de Vitieul* 

ture t. 3, p. 453). — (S. 209) 

317. Mohr, P., üeber das Vorkommen von Pentosanen resp. Pentosen 

im Bier (Wochenschr. f. Brauerei p. 769). — (S. 169) 

318. Moller, J., Neuerungen im Verfahren zur Erzeugung von Kunst- 

hefe (Oester.-ungar. Ztsehr. fOr Zuckerindustrie 1894, p. 569). — 
(S. 198) 

319. Moller, J., Verfahren zur Bereitung von Hefe unter Anwendung 

des elektrischen Stromes (Patentschr. No. 81 288 ; Ztsehr. f. Spiritus- 
industrie p. 185; Wochenschr. f. Brauerei p. 529). — (S. 197) 

320. Morris, The analysis of beer, vrith some remarks on the unfermen- 

table reducing residue (Journal of the fed. Institutes of Brewing 
voL 1, p. 125). — (S. 156) 

321. Mmier-Thurgau, Gewinnung und Vermehrung von Weinhefe- 

rassen (Jahresber. d. Versuchsstation Wädensweil f. 1893/94). — 
(S. 182) 

322. Müller- Thurgau, Ansiedlung guter Hefen im Weinbergsboden 

(Ibidem). — (S. 181) 

323. MüUer-Thurgan, Eigenschaften und Verwendung der Reinhefen 

(Ibidem). — (S, 180) 

324. Müller-Tliurgau, Züchtung von Heferassen für bestimmte Zwecke 

(Ibidem 1894/95). — (S. 183) 

325. Mfiller-Thurgau, Nachgährung und Umgährung von Wein (Ibi- 

dem). — (S. 183) 

326. MfiUer-Thurgan, Das Zusammenwirken verschiedener Heferassen 

bei der Weingährung (Ibidem). — (S. 182) 

327. Mfiller-Thurgau, Anwendung des Schwefels zur Erzielung reinerer 

Gährung (Ibidem). — (S. 199) 

Koch's JahrMberiolit VI 8 
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828. MflUer-ThurgaUy HenteUimg nnvergohrener Obst- und Tranbcii- 

weine (Ibidem). — (S. 170) 

829. Müller-Thurgfau, Neuere Erfahrungen bei Anwendung der Bein- 

hefen in der Weinbereitnng [VerhandL d. WeinbankongreneB zn 
Neogtadt a. d. Haardt 1895. Mainz, t. Zabem]. — (S. 178) 
880« Mansche, A«, Ueber die Vergährbarkeit konsnmreifer Biere mitt^ 
der Hefen Saaz und Frohberg (Wochenschr. f. Brauerei p. 45). — 
(S. 131) 

881. Mansche, A«, Zur Frage der Vergfthrbarkeit bezw. NichtvergShr- 

barkeit der Isomaltoee durch die Hefen Frohberg und Saaz, zugleich 
kritische Bemerkungen zu der von PmoR [s. unter No. 342] ge- 
gebenen Erklfimng der GährnngBerscheinungen (Ibidem p. 141). — 
(S. 128) 

882. Mansche, A«, Beiträge zur experimentellen Prfifüng der Gesetze 

der natürlichen Reinzucht (Wochenschr. f. Brauerei p. 189; Ztschr. 

f. Spiritusindustrie No. 25). — (S. 190) 
888« Mansche, A., Bemerkungen zu Pbior's Mitthdlung ^ind die Hefen 

Frohberg und Saaz der Berliner Brauerei- Versuchsstation Hefe- 

typen im physiologischen Sinne' (Wochenschr. f. Brauerei, p. 436). 

— (S. 135) 
884« Mansche, A., Die Entfernung der wilden Hefe aus in&drter Betriebs- 

unterhefe durch natürliche Reinzucht (Ibidem No. 26). — (S. 192) 
885. Mnntz, A., et £• Boasseaax, Recherches sur la vinification (Re- 
vue de Viticulture 2 ann^e, t 3, p. 505 et t. 4, p. 149). — 

(S. 169) 
836. Nacken, W», Zur chemischen Charakteristik des Heidelbeersafbes 

und seiner G&hrungsprodukte (Forschungsber. über Lebensmittel 

p. 350). ~ (S. 151) 

887. Nissen, Vergähnmgsgrad und Alkoholgehalt des Bieres mit Rück- 

sicht auf die Haltbarkeit desselben. Vortrag (Chemikerztg. p. 2064). 

888. Omeis, Th., üeber den concentrirten Traubenmost (Forschungsber. 

über Lebensmittel Bd. 1, 1894, p. 474). — (S. 151) 

889. OTCrbeck, 0., Management of Yeast in the Brewery (Journal of 

the fed. Institutes of Brewing vol. 1, p. 161). — (S. 161) 

840. Pageot, 6», üne nouvelle exp6rience de levures selectiondes (Mo- 

niteur industr. no. 10). 

841. Peglion, Y., Contribuzione allo studio morfologico dei fermenti del 

vino della Valpantena (Staz. sper. agrarie ital. vol. 28, p. 369). — 
(S. 184) 
842« Prior, E«, Ueber die umstände, welche den Vergfihrungsgrad des 
Bieres bei der Haupt* und NachgShrung bedingen (Bayer. Brauer- 
joumal 1894, p. 469). — (S. 124) 
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1895, p. 62). 

344. Prior, E«, Ueber die Menge und Natur der bei der Vergihrang von 

Bierwürzen vermittels verschiedener Heferassen gebildeten SAnren 
(Ibidem p. 49). — (S. 135) 

345. Prior, £., Sind die Hefen Frohberg nnd Saas der Berliner Branerei- 

Versnchsstation Hefetypen im physiologischen Sinne [YorUnflge 
Mittheilüng] (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 432; Bayer. 
Brauerjoumal p. 193). — (S. 131) 

346« Prior, E., PhysikaUsch-chemische Erklftrong der Gfthmngserschei- 
nnngen. Erwiderong auf die Abhandlung von MüirecHB in der 
Wochenschrift fOr Brauerei p. 141 : ^or Frage der Vergfthrbarkeit 
bezw. Nichtvergfthrbarkeit der Isomaltose durch die Hefen Frohberg 
und Saaz, zugleich kritische Bemerkungen zu der von Pbiob in 
seiner Abhandlung ,üeber die Umstftnde, welche den Vergfthmngs- 
grad des Bieres bei der Haupt- und Nachgfthrung bedingen', ge« 
gebenen Erklftmng der GHlhrungBerscheinungen' (Bayer. Brauer- 
joumal p. 97). — (S. 129) 

347. Belehard, A«, und Albert Biehl, Zur Eenntniss und zur Be- 
kämpfung der Sarcinakrankheit (Ztschr. f. d. ges. Brauwesen p. 59). 

— (S. 201) 

348« Beinhefenfrage auf dem Brüsseler ^temationalen Congress fOr 
angewandte Chemie' (Wochenschr. f. Brauerei p. 525). — (S. 175) 

349« Beinke, 0«, üeber das Auftreten schaler, hefen- und sardnatrfiber 
Biere im Hochsommer (Ibidem p. 849). — (S. 207) 

350. Belnke, 0., Die Herstellung oberg&hriger Biere einschliesslich der 

Malzweine (Ibidem p. 889). — (S. 160) 

351. Beuseli, J., Eine neue Weinkrankheit (Pharmaceut Ztg. p. 864). 

— (S. 210) 

352. Bietsch et Herselln, Sur la fermentation apicul^ et sur Tinfluence 

de Ta^ration dans la fermentation elliptique a haute temp^rature 
(Compt. rend. de FAcad. [Paris] 1. 121, p. 378). — (S. 137) 

353. Blvföre, 6«, et Ballhache, Essais relatifs a la fabrication directe 

de Talcool ^thylique pur par la fermentation de l'Asphodile rameux 
et du Sdlle maritime k l'aide des levures de vin cultiv^ et pures 
(Ibidem 1. 121, p. 659). — (S. 172) 

354. BothentNich, Ueber die Dextrin vergfthrende Hefe Schizosaccharo- 

myces Pombe (Ztschr. f. Spiritusindustrie, Ergänzungsheft, p. 26). 

— (S. 124) 

355. Saare, 0«, Mittheilungen ttber Spiritus- und Presshefefabrikation in 

den Vereinigten Staaten von Amerika. Das Takamqte- Verfahren. 
• Mit Abbüdung (Ztschr. f. Spiritusindustrie p. 109). — (S. 160) 

8* 
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S56« Sabouraud, ObservaÜonB sor Temploi des leyures coltiv^ (Revue 
intern, de Yiticaltare et d'Oenologie t. 1, no. 11-12). 

857. Sanfellee^ F., Contribntion k la morphologie et la biologie des blasto- 
mycites qoi se d^veloppent daiut les sacs de divers frnits (Annales 
de Micrographie p. 505). 

S&8. Seheibner, J., Znr Frage Milchsftnre- oder Flnsssänrehefe (Ztschr. 
f. SpiritnBindostrie p. 221). — (S. 196) 

859. Schelbner, J.^ MUchsänre oder Flnsssänrehefe (Ibidem p. 199). — 
(S. 195) 

360. Schonfeld, F., üeber die Gfthnmgs- nnd NachgfthnmgBverbSltnisse 
mit besonderer Berücksichtigang des thatsftchlichen Auftretens von 
Infektion in den oberg&hrigen Brauereien Nord- nnd Mitteldentsch- 
lands (Wochenschr. f. Brauerei p. 546). — (S. 208) 

861. Schonfeld, F., Analysen und Betrachtungen über Pilsener Biere 
(Ibidem p. 1157). — (S. 156) 

362. Schulz, D., Milchsäure- und Flnsssänrehefe (Alkohol p. 371). 

363. Schulze, C«, Die Anwendung des Pasteurisirens gegen Nachgäh- 

rungen d^r Weine auf den Flaschen (Landwirthsch. Jahrbücher 
H. 3). [Vgl. Eooh's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 202]. 

364. Stenglein, IL, Die gute alte Presshefe (Alkohol p. 693). 

365. Stenglein, M., Maischversuche in einer Hefewürzefabrik (Alkohol 

p. 436). 

366. Stenglein, M., Sehudi und Schmidt, Die gute alte Presshefe 

(Alkohol p. 758). 

367. Straub, A., Beiträge zur Kenntniss der Produkte der alkoholischen 

Gähmng der Bierwürze mit besonderer Berücksichtigung der Bil- 
dung von Bemsteinsäure (Forschungsberichte über Lebensmittel 
p, 382). — (S. 149) 

368. Stumpf, J., Die Kohlensäure in gegohrenen Getränken (Weinlaube 

p. 481). 

369. Yolkmar, Müchsäure und Flusssäurehefe (Alkohol p. 386). 

370. Wahl, B^ Die Vortheile der Anwendung einer höheren Anstell- 

temperatur zur Einleitung der üntergährung. Vortrag (American 
Brewer's Review p. 101). — (S. 162) 

371. Went, C, en C. Prinsen-Geerligs, Over suiker en alcoholvorming 

door Organismen in verband met de verwerking der naproducten in 
de rietsuikerfabriken. Mededeelingen van het proefstaüon voor 
suikerriet in West- Java te Kagok-Tegal 1895. [Vgl. Koch's Jahres- 
bericht Bd. 5, 1894, p. 152]. 
872. mnt, A., und C. Prinseu-Oeerligs, Beobachtungen über die 
Hefearten und zuckerbüdenden Pilze der Arrakfabrikation' (Ver- 
handeling. d. Koninkl. Akad. v. Wetenschappen te Amsterdam. 
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p. 152]. 

373. Wetters, C», Apparat zum NachftUlen und zum Ableiten der Kohlen- 

säure bei der Gähnrng von Wein oder dergL in Ffissem. D.-B.-P. 
77829 (Ztschr. f. Spiritodndnstrie p. 8; Wochenschr. f. Brauerei 
No. 5). 

374. Wetzel, F., üeber Versuche mit Reinzuchthefe und einig;e abnorme 

Gähmngserscheinungen (Brauer- u. Hopfenztg. p. 659). — (S. 177) 

375. Will, H., Vergleichende Untersuchungen an vier untergShrigen Arten 

von Bierhefe (Ztschr. f. d. ges. Brauwesen p. 1). — (S. 118) 
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(S. 157) 

377. Will, H., ZurBeurtheilung von Presshefe (Forschungsberichte Aber 

Lebensmittel p. 143). — (S. 164) 

378. Windisch, W., Warum gährt eine gelüftete Würze schneidiger und 

weiter als eine nicht gelüftete (Wochenschr. f Brauerei p. 2). — 
(S. 137) 

379. Windisch, W., Uebermässig lange Hauptgährung Ursache der In- 

fektion durch Mycoderma (Ibidem No. 6). — (S. 209) 

380. Windiseh, W., Die häufigsten Ursachen der mangelhaften Haltbar- 

keit des Bieres auf Gebinden und Flaschen (Ibidem No. 10). — (S. 209) 

381. Windisch, W., Sarcina-Infektion als Folge der mangelhaften Ver- 

zuckerung [Kleistertrübung] der Würze (Ibidem No. 11). — (S. 203) 

382. Windisch, W«, ürtheile aus der Fachpresse über die DsLBBüCK'sche 

Abhandlung: ^NatürUche Hefereinzucht' (Ibidem No. 25). — (S. 194) 

383. Windisch, W«, Beiträge aus der Praxis zum Kapitel ^Natürliche 
Hefereinzucht' (Ibidem No. 26). — (S. 194) 

384« Windisch, W., üeber die Dextrin vergährende Hefe Saccharomyces 
Pombe (Ibidem No. 28). — (S. 124) 

385. Wisehin, B«, Ueber den Einfluss von schwefliger Säure auf Trau- 

benmost (Ztschr. f. Nahrungsmitteluntersuchung p. 245). — (S. 198) 

386. Wittelshofer, P., Milchsäure- oder Flusssäurehefe (Ztschr. f. Spi- 

ritusindustrie No. 23). — (S. 196) 

387. Wortmann, J., Anwendung und Wirkung reiner Hefen in der Wein- 

bereitung. 62 p. Mit 12 Textabb. 2 Jlil 50 /^. Berlin, Parey. — 
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388. Wortmann, J., Ueber die Ursachen des zögernden Eintrittes der 

Gährung der 1895er Moste (Weinbau u. Weinhandel No. 45). — 
(S. 148) 
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889* Wortmaniiy J., üntenachnngen ttber den Einfliiss des Lflftens, so- 
wie der dauernden GHlhrthätigkeit auf den Charakter der Hefen 
(Ibidem p. 226; MittheiL über Weinbau n. Kellerwirthschalt, Be- 
richt d. kg^l. Lehranstalt Oeisenheim). — (S. 138) 

S90* Wortmanily J., Untersnchnngen über den Einünss der Hefemenge 
auf den Verlauf der GHUimng, sowie auf die qnantitativen VerhSlt- 
nisse der Gfthrprodokte (Weinbau u. Weinhandel p. 184; MittheiL 
über Weinbau u. Eellerwirthschaft No. 5, Bericht der kgl. Lehr- 
anstalt Oeisenheim). — (S. 140) 

891. Zecchinl^ M., e F. BaTizasa, Esperienze dl fermentadoni con lieviü 
selezionati (Staz. sper. agrarie ital. vol. 28, p. 189). — (S. 185) 

892* Zweifler, F«, Weitere Versuche mit Anwendung von Beinhefen bei 
Obst- und Beerenweinen (Mittheil, über Weinbau und Eellerwirth- 
schaft; Bericht d. kgL Lehranstalt Oeisenheim p. 29). — (S. 186) 

Specielle Physiologie der Hefe 

Will (875) giebt eine zusammenfassende Darstellung der Beobach- 
tungen, welche er während einer längeren Reihe von Jahren an 4 unter- 
gährigen Bierhefen besonders hinsichtlich der Sporen- und Eahmhaut- 
bildung gemacht hat. Er hebt hervor, dass es nOthig ist, solche Unter- 
suchungen an einer möglichst grossen Anzahl von Eulturhefen durch- 
zuführen, damit man unter Anderem eine Anschauung auch darüber 
gewinnen könne, ob thatsächlich eine so grosse Anzahl von Heferassen 
existirt, wie es bis jetzt den Anschein hat, und es dann auch möglich sei, 
die bekannten Rassen in ein natürliches System einzuordnen. Die unter- 
suchten 4 Hefen (No. 2, 6, 7 und 93) entstammten der Sammlung der 
wissenschaftlichen Station für Brauerei in München und repräsentirten 
Typen von hohem (98 und 2) mittlerem (6) und niederem (7) Vergäh- 
mngsgrad. 

Für Stammhefe 7 ist die Neigung „Riesenzellen" zu bilden charak- 
teristisch, 6 bildet leicht wurstförmige Zellen, 2 zeigt das Bild sehr gleich- 
massiger grosser Zellen, 98 endlich ist mikroskopisch von 2 nicht sehr ver- 
schieden. Auf lOprocentiger Würzegelatine zeigt 7 insofern eine Beson- 
derheit, als sie meist nicht in der sonst typischen Maulbeerform wächst, 
sondern weitverzweigte Sprossverbände bildet, die sich nach allen Rich- 
tungen hin ausbreiten. Besonders auffallend ist dies in den ersten vier 
Tagen der Entwicklung der Colonie. Stamm 93 bildet sehr reichlich und 
leicht Sporen, in wenig geringerem Maasse ist dies bei 2 und 6 der Fall, 
während 7 nur sehr schwer Sporen bildet. Das Optimum der Sporen- 
büdung Uegt für 2 und 7 bei 26 bis 26^ C. für 98 und 6 erst bei 28 <> C, 
Die Riesenzellen von 7 bildeten niemals Sporen. 
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Was die Bildung von Kabmhäiiten uibelrilR, w> beobachtete Verf., 
dasfi für dieselbe bei Wünseknltnren wenigstens XL a. auch die Art der Ste- 
rilisining von Einfluss ist Beim Kochen anf dem Sandbade scheiden sich 
anscheinend viel mehr von den EiweisskOrpem ansi welche beim Sterillilren 
im strömenden Wasserdampfe erst wfthrend der Oflhmng in Form von 
mikroskopischen feinhäutigen BlSschen an der Oberfliche der Fllteigkeit 
ausgeschieden werden und dadurch, dass sie zwischen sieh Hefesellen aurück- 
halten, die spätere BUdung einer Kahmhaut sehr bef&rdent Auf Wilraen, 
welche vor der Impfiing längere Zeit (14 Tage) gestanden hatten und so 
der Luftwirkung ausgesetzt gewesen waren, entstanden leichter Kahmhänte 
als auf solchen, welche kürzere Zeit mit der Luft in Berührung gewesen 
waren. 

Bei der Kahmhautbildung vermehren sich die an der Flfissigkeitsober- 
fläche befindlichen Hefezellen anfangs in gewöhnlicher Weise, später ent- 
stehen nebenher in grosserer oder geringerer Anzahl Zellen mit ungemein 
dicker Membran und einem reichen Gehalt an OeltrOpfchen und meirt auch 
an Glykogen. Noch später entstehen dann kleine, ovale Zellen von zarter 
Membran und blassem Zellinhalt» sie bleiben meist in Sprossverbänden ver- 
einig^ und sind nach den Beobachtungen Verf.'s als die erste Generation 
der echten Hautzellen anzusehen. Auf der Flüssigkeitsoberfläche ist die 
Kahmhautbildung jetzt bis zu „Hefeinselchen^ gediehen. Die Schnellig- 
keit, mit welcher dies eintritt, ist für die einzelnen Heferassen verschieden. 
Die Hefeinselchen vereinigen sich später zu einer zusammenhängenden, 
gelblich weissen, schleimigen Haut. Ganz analoge Zellformen treten iü 
dem mit der Kahmhaut zugleich oder auch schon früher ausgebildeten 
Heferinge auf, charakteristisch für den oberen Theil desselben, welcher sich 
oft sehr weit an der Wandung des Kultlurgefässes hinauMeht, ist aber das 
Vorherrschen der grossen rundlichen Zellen, welche später ihre Membran 
ebenfalls sehr stark verdicken. Diese rundlichen, starkwandigen Zellen 
zeichnen sich durch eine ausserordentlich grosse Widerstandsfähigkeit und 
Lebensdauer aus und Verf. nennt sie deshalb „Dauerzellen*'. Dieselben 
entstehen in sehr ausgedehntem Maasse bei Stamm 93, in geringer Zahl bei 
Stamm 7. Früher oder später entwickeln sich aus den Dauerzellen tjrpische 
gegliederte Mycelien, welche die zweite Generation der Kahmhautzellen 
darstellen. Einzelne Zellen des Myceliums erfahren dabei eine sehr starke 
Streckung (bis zu 150 ju) und findet in ihnen nicht selten nachträglich die 
Bildung von breiten Querwänden statt. 

Hinsichtlich der ungemein reichhaltigen Einzelheiten, welche Verf. an 
den vier von ihm untersuchten Hefen im Laufe mehrere Jahre beobachtet 
hat, muss auf die Arbeit selbst verwiesen werden. Besonders erwähnt sei 
nur noch, dass die Neigung zur Kahmhautbildung bei den 4 Hefen eine 
verschiedene war, Stamm 7 bildete am leichtesten Kahmhäute, dann folgte 
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Stamm 6; bei Stamm 2 war die Haatbildang eine sehr langsame, die g;e- 
ringste Neigung dazu zeigt 93. Verf. hält es nicht f&r ansgeschlossen, dass 
zwischen der Grösse der Neigung znr Eahmhantbildong einer Hefe nnd 
dem Vergfthningsgrad derselben eine gewisse Beziehnng besteht; die beiden 
niedrig yergfthrenden Hefen 7 und 6 bildeten leicht Kahmhftnte, während 
solche wesentlich schwerer gebildet wnrden von den hochvergährenden 
Hefen 93 nnd 2. Ein vOUig gleiches Verhalten konnte Verf. anch noch bei 
anderen niedrig vergährenden Hefen beobachten. In Folge ihrer grossen 
Neigong znr Eahmhantbildnng scheine also bei diesen die Schimmelpilz- 
natnr noch mehr ausgeprägt zn sein, während bei den hochvergährenden 
Rassen in Folge ihrer geringen Neigong znr Eahmhantbildnng die Alkohol- 
gähmngsform mehr gefestigt erscheine. 

In einem weiteren grösseren Abschnitte seiner Untersnchnngen be- 
schäftigt sich Verf. eingehend mit den von ihm als „Danerzellen*' ange- 
sprochenen Gebilden, welche sich vorwiegend im Hefering femer aber anch 
in der Eahmhaut finden nnd Zellen mit stark verdickter Membran nnd 
reichem Gehalt an Glykogen nnd Oeltröpfchen darstellen. In sehr alten 
Enltnren, in denen alle anderen Zellgenerationen abgestorben waren, 
fanden sich allein unter den Dauerzellen immer noch lebensfähige vor. 
Dauerzellen entstanden nicht allein in Wtirzekulturen sondern auch in 
künstlichen Nährlosungen. Dieselben waren verhältnissmässig sehr con- 
centrirt, und schien gerade dieser Umstand, obgleich er die Hefeentwick- 
lung ungünstig beeinflusste, günstig für die Umwandlung vegetativer 
Zellen in Dauerzellen zu sein; der Zuckergehalt der Nährlösungen betrug 
dabei nur 0,5 ^/q. Bei Würzeknlturen sowie bei einer Eultui* in einer aus 
Mineralsalzen, Zucker, Pepton und Dextrin zusammengesetzten Nährlösung 
traten die Dauerzellen immer nur im Hefering bezw. in der Eahmhaut auf, 
dagegen auch auf dem Boden der Eulturgefässe bei Anwendung einer Nähr- 
lösung, welche neben den Mineralsalzen nur Zucker und Asparagin enthielt. 
Die Ausbildung von Dauerzellen am Boden der Eulturgefösse hat dann 
Verf. an derartigen Nährlösungen (Monokaliumphosphat, krystallisirtes 
schwefelsaures Magnesium, Zucker, Asparagin und eventuell Citronen- oder 
Weinsäure) eingehender studirt. Gährungserscheinungen traten in solchen 
Nährlösungen im Gegensatz zu solchen, welche auch noch Dextrin und 
Pepton enthielten, nicht auf, ebensowenig entstand ein Hefering und es 
war die Hefevermehmng in allen Fällen eine sehr schlechte. Je weniger 
günstig die Zusammensetzung der Nährlösung aber für die Hefevermehmng 
war, um so schneller trat die Umbildung der Zellen in Dauerzellen ein. 
Ganz analog den Verhältnissen bei Würzekulturen zeigte sich auch bei 
diesen künstlichen Nährlösungen, dass Stamm 7 unter den 4 Hefen am 
wenigsten zur Bildung von Dauerzellen neigt. Innerhalb der künstlichen 
Nährlösungen blieb es nun nicht allein bei der Bildung von Danerzellen 
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sondern es traten auch regelmässig und allgemein (nnd am schwächsten 
wieder bei Stamm 7) echte Eahmhantzellen zweiter Generation anf, indem sich 
nach einer gewissen Zeit über der Bodensatzhefe flockige Ballen, bestehend 
ans Sprossverbfinden langgestreckter wnrstfOrmiger Zellen bildeten. Sehr 
wahrscheinlich stellten anch frfiUizeitig in der Bodensatzhefe neben der AI» 
koholgShmngsfonn anftretende Sprossverbfinde kleiner Zellen Kahmhaat- 
Zellen erster Generation dar, denen sie jedenfalls in Form, GrOese nnd Be- 
schaffenheit des Zellinhaltes sehr ähnlich waren: So vollziehen sich also 
bei diesen Nährlösungen die einzelnen Phasen der Kahmhantbildnng nicht 
anf der Oberfläche sondern innerhalb der Flüssigkeit. Bemerkenswerth ist 
femer, dass bei Stamm 98 anch das Anftreten von Sporen innerhalb der 
Flüssigkeit beobachtet wnrde. 

Hinsichtlich der Fülle von sonstigen Beobachtnngseinzelheiten mnss 
wieder auf die Arbeit selbst verwiesen werden. 

Die Morphologie der Danerzellen betreffend fand Verf., dass die Grösse 
derselben je nach der Nährlösnng in weiten Grenzen schwankt, er konnte 
Grössen von 6 bis 16 ji* feststellen. Der Durchmesser der Zellmembranen 
betmg in einigen Fällen 1 /», meist nor 0,7-0,9 f*. Besonders bei Behand- 
lung mit concentrirter Salzsäure ist bei den verdickten Membranen eine 
Schichtung in zwei Lamellen wahrnehmbar, zuweilen schienen es auch 
mehrere zu sein. Besonders deutlich ist die Schichtung bei todten Zellen 
zu erkennen. Chlorzinkjod färbt die Membran der Dauerzellen schwach 
gelblich, concentrirte Chromsäurelösung löst dieselbe ziemlich schnell auf. 
Besonders bei Kulturen in künstlichen Nährlösungen war häuflg eine Ab- 
lösung der äusseren Membranschicht zu erkennen. Neben der stark ver- 
dickten Membran sind für die Dauerzellen charakteristisch die als Oel- 
tröpfchen angesehenen stark lichtbrechenden Eörperchen, von denen ent- 
weder viele kleinere oder wenige grössere vorhanden sind. Vereinzelt 
finden sich auch noch völlig lebensfähige Zellen, welche nur einen einzigen 
grossen stark lichtbrechenden Körper enthalten. Hinsichtlich dieser Kör- 
perchen nahm Stamm 7 insofern eine Ausnahmestellung ein, als sie hier 
zuweilen in den Dauerzellen nur in beschränkter Anzahl vorhanden waren. 
Besonders durch die Erscheinungen, welche auftraten, wenn Dauerzellen 
zerdrückt wurden, Hess sich feststellen, dass es sich bei den stark licht- 
brechenden Körperchen nicht um mehr oder weniger flüssige Tropfen son- 
dern um solche von ziemlich fester Konsistenz handelt. Mit Iproc. Osmium- 
säure geben die Körperchen eine schwarzbraune Färbung. Alkannatinktur 
färbt sie intensiv zinnoberroth. Wenn aus den stark lichtbrechenden Kör- 
perchen die Fettsubstanz mit einem Lösungsmittel ausgezogen wurde, so 
fanden sich in sehr vielen Zellen an Stelle der ersteren feine zuweilen mit 
einem Netzwerk durchzogene Bläschen, welche sich mit Jod schwach gelb 
färbten und auch sonst alle Eiweissreaktionen gaben. Besonders charak- 
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teriBtisch ist das Verhalten der stark lichtbrechenden KOrperchen gegen- 
über concentrirter Schwefelsäure; sie fBrben sich meist zonächst graugrün 
nnd zuletzt schwarzbraun. In anderen Fftllen war die Farbenfolge braun, 
smaragdgrün, blaugrün und zuletzt blauschwarz. Das Plasma der Dauer- 
zellen erscheint in der Regel homogen und enthftlt entweder keine oder 
nur wenige kleine Vakuolen, nur bei Stamm 7 kennen die letzteren eine 
recht betrftchtliche GrOsse erreichen. Die Jodreaktion zeigt in den meisten 
Fällen einen bedeutenden (behalt von Glykogen in den Zellen an. 

Bei der Keimung der Dauerzellen sammeln sich die Fetttr9pfchen 
meist in der Nähe der Stelle an, an welcher die Tochterzelle hervorsprosst., 
das gleiche gUt von dem in der letzteren selbst gebildeten Fett, sobald aus 
ihr eine weitere Generation entsteht. Bei fortschreitender Keimung werden 
die Fettmassen mehr und mehr redudrt. Aus der Dauerzelle ist dann ein 
dichter Knäuel von fest aneinander haftenden rundlichen gleichmässig 
grossen Zellen entstanden. Bei Dauerzellen mit nicht zu stark verdickter 
Membran kann ein fast gleichzeitiges Auskeimen an den verschiedensten 
Stellen der Oberfläche stattfinden, während Zellen mit sehr starker Mem- 
bran nur an einer Stelle auskeimen und zwar an deijenigen, an welcher 
eine ebenfalls in den Dauerzustand übergegangene Tochterzelle aufgesessen 
hatte, oder noch aufisass. Eine besonders charakteristische Art der Kei- 
mung von Dauerzellen besteht darin, dass aus denselben zunächst keulen- 
oder wurstförmige Tochterzellen hervorsprossen, in denen dann Querwände 
auftreten. In einem Falle beobachtete Verf. innerhalb einer keulenförmigen 
Tochterzelle sogar 2 Querwände. Die Querwandbildung wiederholt sich 
bei den späteren Tochtergenerationen. Vielfach tritt auch eine Spaltung der 
Querwände innerhalb der Tochterzellen ein, der obere TheU der Zelle löst 
sich ganz oder theilweise ab und rundet sich mehr oder weniger ab, wäh- 
rend der untere Theil als cjlindrischer Stumpf an der Dauerzelle hängen 
bleibt. Schulze, 

van Laer und Denamur (307) beschreiben eine neue Hefe, die 
Hefe Logos, die einen noch höheren Endvergähmngsgrad aufweist als die 
Hefe Bnrton^; van Laeb schlägt in Folge dessen vor, den Typus Bnrton* 



*) VAN Labr theilte die Hefen nach ihrem Endvergährungsgrad ein in 

Hefen vom Typus Saaz 

, , Prohberg 
, , , Burton 
, , , Saaz-Frohberg 
„ , „ Frohberg- Burton 
Unter Endvergährungsgrad verstand van Labb den höchsten Grad der 
Vergährung, den eine Hefe in einer bestimmten diastasefreien Wtirze bewir- 
ken kann. 

*) KocH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 180. 
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zn ersetzen durch den Typus Logos und den Typns Frohberg-Bnrton durch 
Frohberg-Logos. 

Die Hefe stammt ans der Brauerei Logos A Cie. in Rio de Janeiro. 
Diese Hefe arbeitet bei hoher Temperatur. Sie steigt wfthrond der Oähmng 
nicht an die Oberfläche der gfthrenden Fltbwigkeit, sondern setst sich wie 
Unterhefe am Boden des Bottichs ab; das Bier jedoch, welches sie liefert, 
besitzt einen ansgesprochenen obergährigen Charakter. 

Die Hefe Logos besitzt Pastorianns-Form; ihre Zellen vereinig«! sich 
zn Packeten, die so volnminSs sind, dass man sie leicht mit blossem Ange 
erkennen kann. Das Bier ans dieser Hefe klSrt sich in Folge dessen sehr 
schnell. Hieranf ist es anch znrfickznfBhren, dass diese Hefe, obwohl sie 
an sich sehr gfihrkräftig ist, sehr langsam und schwach gShrt nnd Biere 
liefert, die noch nicht einmal so weit vergohren sind, als Hefe Saaz-Biere. 

Die früher durch van Laeb vertretene Ansicht, dass durch ein Hefen- 
gemisch der EndvergShrungsgrad der höchstvergährenden Hefe, anch wenn 
diese nur in Spuren vorhanden ist, erreicht wird, wurde durch neue Ver- 
suche mit Hefe Logos bestätigt. Die Hefe Logos, eine trägegährende 
Hefe, verlangsamt, wenn sie zugegen ist, den Gährverlauf der anderen 
Hefen. 

Verff. stellen unter folgenden sieben Punkten die Schltlsse zusammen, 
die sie aus ihren Untersuchungen gezogen haben: 

1. Es giebt gewisse Brauereiheferassen, die einen bedeutend higheren 
Endvergährungsgrad haben, als die Hefe Frohberg. Wir bezeichnen diese 
Rassen mit sehr hohem Endvergährungsgrad als Hefen vom Typus Logos. 

2. Die Hefen, deren Endvergährungsgrad zwischen dem der Hefen 
Saaz und Frohberg, Frohberg und Logos (namentlich der Hefen Burton und 
Frohberg-Burton) liegt, bilden die Typen Saaz, Frohberg und Frohberg- 
Logos. 

3. Die Gesetze der Nachgährung, die Ar die Kombination der Typen 
Saaz, Frohberg und Burton gelten, behalten auch ihre Giltigkeit, wenn die 
Hefe Logos ein Bestandtheil eines Hefensystems ist. 

4. Der durch Hefe Logos unvergährbare Antheü einer gekochten 
Würze ist für die Hefen Logos, Frohberg und Saaz unvergährbar. 

5. Dieser Antheil ist zu einem gewissen Theil vergährbar, wenn 
neben einer Hefe von irgend einem der bekannten Typen Diastase vor- 
handen ist. 

6. Bei der Analyse der Brauereiwürzen mittels Hefen wird man den 
von der Hefe Logos vergohrenen Extraktantheil als bestimmten Bestand- 
theil zu betrachten haben. 

7. Vom praktischen Standpunkt aus ist man, gleichgiltig, welche Ver- 
znckerungstheorie man für richtig hält, zur Annahme berechtigt, dass die 
Kohlenhydrate einer Bierwürze ein Gemenge von verschiedenen temäreu 



124 Alkoholg&hruiig. 

Körpern verschiedener Vergfthrbarkeit darstellen. (Wochenschr. fOr 
Brauerei). Witt. 

Bothenbacli (854) hat nach den Mittheilnngen von Delbbügk in 
der Hefe Schizosaccharomyces Pombe^ eine Art gefunden, welche auch 
Dextrin zu vergähren im Stande ist. Die Hefe wurde mit der Brennerei- 
hefe Basse n verglichen. 

In diastasefreien 14proc. Malzwfirzen gab Rasse n eine Endver- 
gähning von 4^ am Saocharometer, Schiz. Pombe ging bis auf 2^ Da 
Rasse n sftmmtlichen Zncker vergfthrt, konnte die Weitergfthning am 2^ 
nnr auf Vergfthrang von Dextrin znrückgefOhrt werden. 

Mit einer 83,6proc. Maische ergab 

Rasse n 1 2,2 ^ Saccharometer 

Pombe 10,70 ^ ^ 

Eine Mischung beider 7,3® „ „ 

Gegen Spaltpilzinfektion erwies sich die Hefe aosserordentlich stand- 
haft. Die Hefen scheinen nach diesbezüglichen Versuchen nm so Spaltpilz- 
widerstandsfähiger zn sein, je mehr Säure sie selbst erzeugen. 

Bei einem Säuregehalt, welcher die Rasse n bei 17,5 ^ am Saccharo- 
meter festhielt, vermag die Pombehefe bis 4,7 zu arbeiten. 

Versuche in der Praxis scheiterten an der trägen Vermehrung der Hefe. 

Wiü. 

Windisch (384) referirt über die von Rothenbagh ausgeführten 
Versuche mit Schizosaccharomyces Pombe, deren Resultate unter Rothen- 
BACH (vorst. Referat) und unter Reinhefenfrage mitgetheüt sind. Will. 

Prior (342) bespricht hier zunächst die Bestandtheile einer normalen 
Malzwürze, besonders die bisher bekannten verschiedenen Kohlenhydrate 
derselben und erörtert die Bedeutung, welche dieselben fOr die Gährung 
haben. Er theilt sie ein in unvergährbare (Gerstengummi und Achroo- 
dextrin) schwer vergährbare (Isomaltose) und leicht vergährbare (Maltose, 
Dextrose, Lävulose und Saccharose bezw. Invertzucker). Verf. bespricht 
darauf den Einfluss, welchen die Prozesse des Mälzens, des Darrens und des 
Maischens a^f die Mengenverhältnisse dieser Kohlenhydrate zu einander 
ausüben. Beim Keimen der Gerste sind sehr wesentlich die Mengen des 
jetzt bereits fertig gebildeten Zuckers (besonders Rohrzucker), beim Darren 
ist von Bedeutung, wie viel Diastase durch die hohe Temperatur zerstört 
wird, bezw. bis zu welchem Grade das Fermentatiwermögen des Malzes 
erhalten bleibt. Desgleichen kommt es hier auf die Mengen der gebildeten 
aromatischen Röstprodukte an. Ausser diesen chemischen Aendemngen, 
welche die Malze durch verschiedenartige Behandlung erleiden, kommt auch 
noch die verschiedene physikalische Beschaffenheit des Mehlkörpers bezw. 



^) KoGH*8 Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 42. 
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der Oerstenmalzstftrke in Betradit, welche abhftngig ist von der m^rflng- 
liehen, natürlichen Beschaffenheit der Stftrke, von der unter Mitwirkung 
eines Enzyms anf der Tenne vor sich gehenden LOsnng derselben nnd end- 
lich von dem Trocken- nnd Darrprozess. Je nach dieser physikalischen 
Beschaffenheit des Malzes sind grössere oder geringere Mengen Diastase 
znr y erznckerong nöthig. Von grossen, prinzipiellen Verschiedenheiten in 
den Maischverfahren abgesehen glanbt Pbiob nicht, dass Aendemngen des 
üblichen Maischprozesses von wesentlichem Einflnss anf den zn erreichenden 
Vergährongsgrad sind. 

P. wendet sich sodann znr Hefe nnd zur GNttirfühmng. Er hebt her« 
vor, dass der seit Hanskn's Arbeiten bekannte Unterschied zwischen hoch 
nnd niedrig yergährenden Hefen nicht so verstanden werden dürfe, wie es 
besonders in den Kreisen der Praktiker noch vielfach der Fall sei, als ob 
diese Hefen nnter allen Umstftnden im Betriebe in gleicher Weise hoch oder 
niedrig vergähren müssten, sondern dass sich dieser Unterschied nnr anf 
Würzen von völlig gleicher Zusammensetzung beziehe. Im Gegentheil 
könne ein und dieselbe Hefe in dem einen Betriebe hoch, in dem anderen 
niedrig vergfihren je nach der Würzeznsammensetzung und den Bedingungen, 
unter welchen die Gehrung geleitet wird. Ganz anders als bei der üblichen 
Gährfühmng in der Praxis verhalten sich die verschiedenen Heferassen in 
einer Malzwürze von gleicher Zusammensetzung, wenn die Gfthrung bei 
25 ^ C. bis zur völligen Beendigung durchgeführt wird. Verf. hat darauf 
bezügliche Versuche mit 17 verschiedenen Heferassen durchgeführt (Carls- 
berger Betriebshefe I und n, S. Pastorianus I, n, m, S. ellipsoideus I und 
n, Hefe Frohberg, 6 Nürnberger Eulturhefen, die Nürnberger Hefe L, Hefe 
Saaz und eine durch Vakuolenbildung ausgezeichnete Nürnberger Hefe). 
15 von den Hefen Hessen nach beendeter Gähmng keine irgendwie ins Ge- 
wicht fallenden Unterschiede in den Mengen der vergohrenen und nicht 
vergohrenen reduzirenden Zucker sowie im Vergährungsgrad erkennen. 
Eine Ausnahme bildeten nur die Hefe Saaz und die Nürnberger Hefe L, 
welche beide bedeutend weniger reduzirenden Zucker vergohren als die an- 
deren. Dieser von den beiden Hefen nicht vergohrene Zucker ist wesentlich 
Isomaltose. 

Das völlig gleiche Verhalten der Kultur- und wilden Hefen m diesen 
Versuchen steht im Widerspruch mit ihrem Verhalten in der Praxis. Dieser 
Widerspruch ist indessen nnr ein scheinbarer und bedingt durch die in der 
Praxis sowohl bei der Haupt- wie Nachg&hmng innegehaltene niedere 
Temperatur. Der Endvergfihmngsgrad wird deshalb bei normalem Betrieb 
in der Brauerei niemals erreicht. Die Verschiedenheiten nun, welche be- 
kanntlich einzelne Heferassen unter sonst gleichen Bedingungen in dem 
Vergährungsgrad bei der Hauptgährung zeigen, stehen in Beziehung mit 
der Gährungsenergie oder Gährkraft und dem Vermehrungsvermögen der 
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einzelnen Rassen. Verf. bestimmte die Gftlmmg8ener8;ie der 17 Heferassen 
nach der MsissL'schen Methode und fand, dass dieselben darin ausserordent- 
lich verschieden sind. Wie die oben erwfthnten Versnche zdgen, werden 
diese Unterschiede aber unter günstigen Ofthrbedingnngen und bei genüg^d 
langer Gährdaner völlig ausgeglichen, w&hrend bei der niederen Temperatur 
der Betriebe die träge vergährenden Hefen von geringerer O&hrkrafb am 
Ende der Hauptgfthrung einen niedrigeren Vergähmngsgrad aufweisen. 
Diese Unterschiede der einzelnen Heferassen in der Praxis werden aber 
noch beeinfluBst durch das eventuell verschiedene VermehrungsvermSgen 
derselben. Es kann deshalb, was der einen Hefe an Oähmngsenergie ab- 
geht, durch ein höheres yeruiehmngsvermögen ausgeglichen werden und 
umgekehrt. 

Die Gährkraft und das Vermehrungsvermögen an sich brauchen bei 
einer und derselben Heferasse auch noch nicht konstant zu sein, sondern 
ändern sich nach Ansicht P.'s mit der Aenderung der Zusammensetzung 
der Nährfiüssigkeit. 

Von sehr grossem Einfluss auf den Endvergährungsgrad einer Würze 
ist noch die Art der Lüftung d. h. der Sauerstoffgehalt derselben. 

Wie bei den unter den günstigsten Gährungsbedingungen angesteUten 
Versuchen P.'s sich die Verschiedenheiten der Rassen in Gährungsenergie 
und Vermelimngsvermögen in kurzer Zeit ausgeglichen haben, so kann es 
auch in der Praxis bei der Nachgährung, wenn dieselbe nicht durch zu 
grosse Kälte gänzlich unterdrückt wird, wenigstens bis zu einem gewissen 
Grade der Fall sein. 

Ein mit der niedrig vergährenden Nürnberger Hefe L bereitetes Bier 
hatte nach dreimonatlicher Lagerung bei 2,5-3® R. einen wirklichen Ver- 
gährungsgrad von 50 %, während ein mit der Nürnberger Hefe R herge- 
stelltes Bier unter gleichen Verhältnissen und in gleicher Zeit 53 ®/o Ver- 
gährungsgrad hatte. 

Verf. giebt dann eine „Erklärung der Gährungserscheinungen". Auf 
Grund seiner Versuche kommt er zu dem Schluss, dass die Unterschiede in 
der chemischenLeistung, welche unter gewissen Vegetationsbedingungen be- 
obachtet werden, nichtOder nur zum Theilauf Rassen- oder Artenunterschiede, 
die in der Beschaffenheit des Protoplasmas liegen, zurückgeführt werden 
können, sondern dass da noch andere Faktoren Einfluss haben müssen. Das 
hier bereits mit herangezogene verschieden grosse Diffüsionsvermögen der 
Würzebestandtheile genügt allein auch nicht zur Erklärung, man ist viel- 
mehr berechtigt auch Verschiedenheiten in der Dichte der Zellmembranen 
anzunehmen, sodass das verschieden grosse Durchlässigkeitsvermögen der 
Zellmembranen noch als weiterer Faktor hinzukommt. Verf. nimmt weiter 
an, dass durch die Molekularanziehung der Zelle auf die Würzebestand- 
theile Molekularbewegungen entstehen, welche beim Zusammentreffen der 
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Molekflle mit nndnrchlftssigen Membrantheilen oder dem Protoplasma in 
Wärme umgesetzt werden. Diese Wftrme auf das Plasma übertragen giebt 
den Anstoss zur ehemischen Arbeitsleistung desselben, und onterhftlt den 
nunmehr eingeleiteten Lebensprozess der Hefezelle unter fortdauernder und 
steigender Wärmeentwicklung bis zu einem gewissen Verbrauch der vor- 
handenen vergährbaren Stoffe. Die Molekularbewegung und damit die ent- 
wickelte Wftrme und endlich die durch Umsetzung der letzteren entstan* 
dene Protoplasmabeweguug werden um so grösser sein, je grösser die Durch- 
lässigkeit der Hefezellhftute ist. Zu einer erschöpfenden Erklflmng der 
Grährungserscheinungen ist dann noch das yerschiedene Diff^onsyermögen 
der Hefenfihrstoffe und des Inyertins in Rücksicht zu ziehen. 

Wie Verf. bei den einzelnen Theilen der Gfthrung seine Theorie zur 
Anwendung zu bringen sucht, möge im Original selbst nachgelesen werden. 

Wegen des allgemeineren Interesses sei hier nur angeführt, wie er sich 
den Unterschied der Hefetypen Saaz und Frohberg auf Grund seiner Theorie 
erklärt. Nach Vergährung der anderen Würzezucker lassen Hefe L und 
Saaz stets und meist auch die 15 anderen Hefen einen Rest Isomaltose un- 
vergohren zurück. Dies erklärt sich dadurch, dass mit dem Verschwinden 
der leicht yergährbaren Zucker die Intensität der Gährung, d. h. die Mole- 
kularbewegnng und damit die zur Fortdauer der Gfthrung erforderliche 
Wärmeerzeugung und deren Umwandlung in Lebensthfttigkeit des Proto- 
plasmas, sowie mit Abnahme der Temperatur auch das Durchlftssigkeits- 
vermögen der Zellmembranen immer mehr abnimmt und die schwer be- 
weglichen Isomaltosemoleküle nun allein nicht mehr im Stande sind, die 
zur Fortdauer der Gfthrung nothwendige Bewegung bezw. Wftrme zu 
liefern. Dazu kommt dann noch, dass die Zellmembranen der yerschiedenen 
Rassen ungleich durchlSssig sind gegen das Invertin^, welches die Iso- 
maltose zunftchst in yergfthrbaren Zucker (Maltose bezw. Glykose) um- 
wandelt und femer, dass die Isomaltose am schwersten inyertirt wird. Die 
Ausnahmestellung der Hefen L und Saaz erklftrt sich dann mit ihrer ganz 
besonders geringen Durchlftssigkeit, in Folge deren nach Vergfthmng der 
leicht difftindirbaren Zucker einerseits (wie oben gesagt) zu wenig Iso- 
maltose in die Zellen hinein und zu wenig Inyertin aus denselben heraus- 
tritt, um die zur Unterhaltung der Gfthrthfttigkeit des Protoplasmas nöthige 
Bewegung und Wärme zu bilden. 

Dass die Isomaltose unter günstigen Bedingungen und bei Vorhanden- 
sein sehr grosser Mengen der Hefe L und Saaz völlig yergohren wird, er- 
klftrt sich daraus, dass in diesem Falle genügend Inverdn zur Umwandlung 
grösserer Isomaltosemengen vorhanden ist. 

Auf Grund dieser Erklftrungen fOr das besondere Verhalten der Hefen 

*) bezw. nach neueren Untersuchungen ein besonderes Enzym, vgl. diesen 
Jfthresber. letzten Abschnitt. 
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L und Saaz gegen IsomaltoBe wendet sich Pbiob dann gegen die Annahme 
einer besonderen Isomaltose-Modifikation, der jj-lsomaltose, worans nadr 
Bau der durch Hefe Saaz nnverg&hrbare Isomaltoserest bestehen soll. Aus 
dem Verhalten dieser Hefe allein die Existenz der /?-Isomaltose zn folgern sei 
ungerechtfertigt und unnöthig, besonders auch solange ihre chemische Ver- 
schiedenheit von der a-Isomaltose noch nicht erwiesen sei. P. kritisirt dann 
die von Bau^ gegebene Eintheilnng der Saccharomyceten, und hält die dazu 
gewählte rein physiologische Grundlage für unrichtig, weil sich die soge- 
nannten wilden Hefen physiologisch den 5 Zuckerarten der Bierw&*ze gegen- 
über ebenso verhalten, wie die Hefen von Typus Frohberg. AuchMuNSCHB's^ 
Ansicht, dass das verschiedene Verhalten der Hefen gegen Isomaltose auf 
die Spaltung derselben durch Invertin in einen grosseren vergährbaren und 
kleineren unvergährbaren Theil zurttckzuführen sei, hält Verf. für irrig, 
ebenso dessen Annahme, dass die Enzyme durch die Gegenwart unvergähr- 
barer Substanzen beeinflusst würden und dass Hefe Saaz ein besonders 
schwach wirkendes Invertin enthalte, welches unter Einwirkung der er- 
wähnten Substanzen seine Wirksamkeit eventuell ganz einstellen könne. 
Endlich hebt P. wiederum hervor, dass auf Grund des Verhaltens der 
Zuckerarten der Malzwürze gegen Hefe niemals die gährungsphysiologische 
Methode zur Trennung derselben als eine exakte, wissenschaftliche ange* 
sehen werden könne und dass dies endlich eingesehen werden sollte. 

In den letzten Abschnitten seiner Arbeit giebt P. an der Hand seiner 
Theorie eine Erklärung für eine Anzahl der in der Brauereipraxis bei der 
dort üblichen Gährführung auftretenden Erscheinungen. Näheres darüber 
möge im Original nachgelesen werden. — Er benutzt endlich auch die Ge- 
legenheit, um die Praxis eindringlich vor der Herstellung zu niedrig ver- 
gohrener und deshalb zu wenig haltbarer Biere zu warnen. Schulze. 

Munsche (331) wendet sich gegen die von Prior ^ gegebene physi- 
kalisch-chemische Erklärung der Gährungserscheinungen. Dieser hatte aus 
seinen Versuchen den Schluss gezogen, dass die Unterschiede der Hefen in 
der chemischen Leistung, welche unter gewissen Vegetationsbedingnngen 
beobachtet werden, nicht oder nur zum Theil durch das Vorhandensein von 
Rassen- oder Arteneigenthümlichkeiten, welche in der Beschaffenheit des 
Protoplasmas liegen, erklärt werden können, sondern dass noch andere 
Faktoren Einfluss haben müssen. Gegen 3 von Psion in dieser Hinsicht 
besonders in Betracht gezogene Faktoren: das verschiedene Bifftisions- 
vermögen der Würzebestandtheile, die verschiedene Durchlässigkeit der 
Zellmembranen der verschiedenen Heferassen, die Wirkung des Hefeinver- 



*) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 105. 
>) Eoch'b Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 186, 
») Vgl. Referat No. 342, p. 126. 
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tinsy macht M. eine Beihe von Einwänden geltend, bezflglich deren auf das 
Original verwiesen werden mnss. 

M. theilt den Standpunkt Dblbbück's, nach welchem die Unterschiede 
der Hefetypen Saaz nnd Frohberg auf ihrem Vermögen bemheni bestimmte 
Kohlenhydrate in f&r sie verwerthbare Zacker umzuwandeln und auf ihrem 
Gehalt an den von einander verschiedenen Invertinen. Auch die von Prior 
angezweifelte Existenz einer /t-Isomaltose hftlt IC. nach wie vor für erwiesen 
und erklärt ihre Unvergährbarkeit durch Saazer Hefe damit , dass diese 
kein die /I-Isomaltose spaltendes Enzym zu bilden vermag. Endlich ver- 
theidigt M. auch die gährungsphysiologische Analyse mittels der Hefen 
Saaz und Frohberg gegenfiber Prior, welcher dieselbe als exakte, wissen« 
schaffcliche Methode nicht gelten lassen will. Schuhe. 

Prior (346) vertheidigt seine phjrsikaliseh-chemische Theorie der 
Gährungserscheinungen gegen die Einwendungen Munsohs's^. Er hebt 
noch einmal hervor, dasa allein aus der Nichtvergfthrbarkeit eines Theils 
der Isomaltose durch Hefe Saaz die Existenz einer ^-Isomaltose nicht her- 
geleitet werden könne und das um so weniger, als der durch Hefe Saaz un- 
vergährbare Isomaltoserest thatsächlich gar keine chemischen oder physi« 
kaiischen Unterschiede gegen den vergährbaren Theil zeige, während 
stereochemische Isomere, wenn sie einander auch noch so ähnlich seien, doch 
immer gewisse Verschiedenheiten zeigen. Betreff weiterer Punkte, welche P. 
in dieser Frage heranzieht, muss auf das Original verwiesen werden. Verf. 
hebt dann noch einmal diejenigen physikalisch-chemischen Faktoren hervor, 
welche er als die wichtigsten zur Erklärung der Gährungserscheinungen 
ansieht. Es sind diese: 1. Das Durchlässigkeitsverm^gen der Hefen bezw. 
ihrer Zellmembran. 2. Das Difftisionsverm5gen der Wflrzebestandtheile 
bezw. Hefenährstoffe (Zuckerarten, Stickstoffsubstanzen und Salze). 3. Das 
Vermehrungsvermögen der Hefen. 4. Die Enzymwirkung der Hefen. Verf. 
fOgt femer noch hinzu: 5. Das Vermögen der Hefen Pilzschleim auszu- 
scheiden. 6. Das Oxydationsvermögen bezw. Sauerstoffabsorptionsvermögen 
der Hefen. 

Zu No. 4 giebt Verf. eine Erklärung ffSor das eigenthümliche Ver- 
halten der Hefen Saaz und Frohberg, von denen erstere ein geringeres Ver- 
mehmngsvermögen bei niederer Temperatur besitzt als die Hefe Frohberg 
aber dennoch eine energischere Angährung zeigt als diese. Im weiteren 
Verlaufe der Gehrung wird aber Hefe Saaz von Hefe Frohberg fiberholt. 
Für die beiden Arten der Kraftleistung des Plasmas: die Zerlegung von 
Zucker in Kohlensäure und Alkohol einerseits und den Aufbau neuer Zellen 
andererseits, schlägt Verf. zunächst die Bezeichnungen „Gährungs- 
energie'^ und „Vermehrungsenergie^ vor. Es ist dann anzunehmen, 

*) Vergl. vorstehendes Referat. 
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dass bei Hefe Frohberg bei niedriger Temper«tiir im Anfang der Gfihning 
die VermehrangBenergie, bei Hefe Saaz dagegen die G^bmngsenergie 
grösser ist. Hefe Frohberg wird also im Anfang mehr nene Zellen pro- 
dnciren aber weniger Zncker zersetzen als Hefe Saaz, sie überholt aber die 
letztere, sobald ihre Vermehmngsenergie im Verlaufe der Gfthrong befrie- 
digt ist und die dazu erforderlichen Nährstoffe in der Würze nicht mehr 
in so grosser Menge oder auch nicht mehr in so geeigneter Form vorhanden 
sind als vorher, in Folge ihres grösseren Dnrchlfissigkeits- Vermögens nnd 
der gebildeten grösseren Anzahl junger Zellen mit grossem Dnrchlftssig- 
keitsvermögen. Bei höherer Temperatur kann dagegen Hefe Frohberg 
sofort im Anfang der Gähmng die Oberhand gewinnen, weil hier ihr Durch- 
lässigkeitsvermögen und damit auch ihre Kraftleistung grösser ist als bei 
niederen Temperaturen. Infolgedessen ist auch der auf die (jfthrungsenergie 
treffende Eraftantheil trotz der grösseren Vermehrungsenergie dieser Hefe 
grösser als bei Hefe Saaz, deren Durchlässigkeitsvermögen zwar auch bei 
höheren Temperaturen zunimmt, aber nicht in dem Maasse als bei Hefe 
Frohberg. Ueber das Durchlässigkeitsvermögen verschiedener Hefen ver- 
schiedenen Zuckerarten gegenüber macht Verf. einige vorläufige Angaben, 
bez. deren wieder auf das Original verwiesen sein mag. 

Von dem Pilzschleim („gelatinöses Netzwerk^ Haksbn's), welchen die 
Hefen mehr oder weniger bilden, nimmt Verf. an, dass er gewissermaassen 
eine zweite Membran bildet und deshalb bei Beurtheilung der Durchlässig- 
keit einer Hefe als bedeutsamer Faktor mit in Bechnung zu ziehen ist. Er 
ist auch geneigt, den Umstand, dass manche Hefen unter sonst ganz gleichen 
Bedingungen und bei gleichem Endvergährungsgrad ein vollmundigeres 
Bier liefern als andere, auf die Ausscheidung von Pilzschleim, welcher in 
das Bier übergeht, zurückzuführen. Weiterhin erklärt P. den Umstand, 
dass die wilden Hefen bei niederer Temperatur nicht so leicht von den 
Kultnrhefen unterdrückt werden, wie bei höherer, abgesehen von dem an 
sich verschiedenen Diffusionsvermögen der beiden Hefegruppen, damit, dass 
die Kulturhefen bei niederer Temperatur mehr geneigt sind, Pilzschleim 
abzusondern und dass sie wegen der dadurch verminderten Durchlässigkeit 
und, weil sie sich zusammenballen, ausser Aktion treten, während die durch- 
lässigen, länger schwebend bleibenden Zellen der wilden Hefen das Feld be- 
haupten. Hinsichtlich des Absorptionsvermögens gegenüber dem Sauerstoff 
und der dadurch beeinflussten Gährungsenergie glaubt Verf., dass die ver- 
schiedenen Hefen in diesem Punkte Artverschiedenheiten zeigen werden, 
jedoch fehle zu einer entscheidenden Beantwortung noch zu sehr die Er- 
forschung dieser Frage. 

Den Unterschied im Endvergährungsgrad bei den Hefen Saaz und 
Frohberg glaubt Verf. ausser auf das verschiedene Durchlässigkeitsver- 
mögen dieser Hefen endlich auch noch auf die die Plasmathätigkeit hem- 
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mende Wirkung der in der gfthrenden Flüssigkeit sieb häufenden Aussehd- 
dungsprodukte (u. A. fixe und flüchtige Sfturen), gegen welche Hefe Saas 
empfindlicher ist, zurttckführen zu müssen. Schuhe. 

Mnnsche (330) hebt hervor, von wie grosser Bedeutung für die Halt- 
barkeit der Biere die Erreichung des Endvergührungsgrades sei, und wie 
sich derselbe durch Anstellen des betr. Bieres mit Hefe Frohberg und Halten 
bei höherer Temperatur feststellen lasse. Das Ausbleiben einer Oihrung 
zeigt an, dass die Endyergfthrung erreicht ist 

Verf. geht dann auf Untersuchungen von Doemsns^ ein, welcher ge- 
fanden hatte, dass die Hefe Saaz, während sie, wie allgemein bekannt, bei 
der Vergfihmng von Bierwürzen auch unter den günstigsten Bedingungen 
hinter der Hefe Frohberg um etwa 10 ^/o im Endvergährungsgrad zurück- 
bleibt, bei der Vergfthrung des Extraktes von entgeisteten und wieder auf 
das ursprüngliche (Gewicht gebrachten Bieren, also im Gesammtvergfthrungs* 
grad nur um 1,5 bis 3,1 ^/o hinter dieser zurückbleibt Dosmbnb hatte an 
diese Resultate seiner Versuche die Fragen geknüpft, ob nicht der niedere 
Vergfthmngsgrad der Hefe Saaz durch eine grössere Empfindlichkeit der- 
selben gegen gewisse flüchtige Gfthrprodukte oder gegen den in der gähren- 
den Würze bald eintretenden Sauerstoffinangel bedingt sei. 

Verf. hält diese beiden von Dosmisks aufgeworfenen Fragen durch 
eine Arbeit von Lrmisch* für erledigt, nach welcher der niedrige Ver- 
gährungsgrad der Hefe Saaz nicht durch die von Doxmshs henrorgehobenen 
Faktoren bedingt sein könne. M. meint, dass beim Lagern des Bieres eine 
allmähliche hydrolysirende Wirkung des Hefeenzjrms auf die Isomaltose 
(/9-Isomaltose) stattfindet, dass aber die ümwandlungsprodukte bei der 
niederen Temperatur und nach dem Absetzen der Hefe nicht mehr ver- 
gohren werden, sondern erst dann, wenn ein solches Bier mit frischer Hefe 
angestellt wird. Da hierbei nun die Hefe Saaz fast denselben Gesammt- 
yergährungsgrad erreicht wie die Hefe Frohberg, so folgt daraus, dass eine 
Invertirung der von Hefe Saaz nicht vergährbaren Isomaltose, der /I-Iso- 
maltose stattgefianden haben muss. Der Vergährung durch Hefe Saaz muss 
also immer erst eine Hydrolisirung durch das /)-Isomaltose spaltende Enzym 
der Hefe Frohberg vorangegangen sein. Schuhe, 

Prior (345) giebt in einer ersten (vorläufigen) Mittheilung (1. c. 193) 
bekannt, dass es ihm gelungen sei, sowohl mit Hefe Frohberg wie mit Hefe 
Saaz die in den Bierwürzen enthaltenen Zucker, insbesondere die Isomaltose 
so gut yde vollständig zu vergähren. Er erreicht dies durch sehr grosse 
Hefegabe (100 cc Würze -|- ca. 20 g abgepresste Hefe), hohe Gährtempe- 

^) ,Vergährbarkeit des Extraktes einiger Münchener Biere durch die Hefen 
Saaz und Frohberg' : Allg. Anzeiger f. Brauereien, Mälzereien und Hopfenbau. 
1894, p. 1406. 

*) Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 123. 
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ratnr (31-33^ C.) und lebliafte Lflftiing unter gleichzeitiger Herstellong 
eines VaknnmSy wodurch die flfichtigen Gfihrprodnkte stets fiberdestüliren 
und eine stetige Concentration der gfthrenden Flfissigkeit stattfindet. Der 
Vorgang wird so regnlirt, dass wfthrend der 6-7 Tage danemden Gährzeit 
alle 12 Standen etwa die Hälfte der Flüssigkeit fiberdestillirt, welche jedes- 
mal durch steriles Wasser ersetzt werden mnss. Von 100 Gewichtstheilen 
Wttrzezncker vergohr bei dieser Versachsanordnnng im günstigsten Falle 
innerhalb 6 Tagen Hefe Frohberg 95.92% nnd Hefe Saaz 89.00 <^/o. Ans 
diesen Untersnchnngsresoltaten zieht Verf. 8 Schlfisse ; die wichtigsten sind : 
die Isomaltose Lintnrb's ist ein einheitlicher Körper; die /S-Isomaltose Bau's 
als besondere Modifikation der Isomaltose existirt nicht; die Hypothese, dass 
die Hefen vom Typus Frohberg ein drittes, die /i^-Isomaltose spaltendes En- 
zym enthalten, ist nicht haltbar; die Eintheilung der Hefen nach der von 
Bau^ gewählten physiologischen Ghnndlage ist hinfällig; die Hefen Froh- 
berg und Saaz sind im gährungsphysiologischen Sinne, soweit ihr Verhalten 
gegen die Würzezucker in Betracht kommt, keine Hefetypen; die gähmngs- 
physiologische Methode zur Ermittelung der Würzezusammensetzung ist 
wissenschaftlich nicht exakt. 

In einer zweiten Mittheilung (1. c. 229) vertheidigt sich P. gegen die 
Einwendungen, welche Bau ' besonders gegen seine Abhandlung ,Ueber die 
Umstände, welche den Vergährungsgrad der Bieres bei der Haupt- und 
Nachgährung bedingen'^ und Muksghb^ gegen die vorliegende erste Mit- 
theilung P.'s erhoben hatte. Die Einzelheiten der Kontroverse mögen von 
Interessenten im Original selbst eingesehen werden. 

In einer dritten Abhandlung (1. c. 325 und 337 f.) bespricht P. zu- 
nächst die Methoden, welche zur Bestimmung des Endvergährungsgrades 
dienen können und stellt im Anschluss daran einen Einwand, den Bau^ in 
einer weiteren „Entgegnung^ gegen ihn erhoben hatte, und der die Frage 
betrifft, ob innerhalb 6 Tage der Endvergährungsgrad bei Laboratoriums- 
versuchen erreichbar sei, richtig. Er giebt sodann eine genaue Beschrei- 
bung (nebst Abbildung) seines Apparates, vermittels dessen er die in seiner 
ersten Mittheilung bereits theilweise bekannt gegebenen Resultate erreicht 
hat, sowie folgende Tabelle seiner gesammten Versuchsergebnisse, aus wel- 
cher hervorgeht, dass Hefe Saaz die Würzezucker ebensoweit vergährt wie 
Hefe Frohberg, wenngleich sie den bisher als unvergährbare Isomaltose 
oder jS-Isomaltose Bau's bezeichneten Zucker langsamer vergährt als Hefe 
Frohberg. 

') Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 105. 

') Referat siehe hinten im Abschnitt Fermente aus Wochenschr. f. Brauerei 
1895 p. 431. 

>) Referat No. 342, p. 124. 
«) Referat No. 333, p. 135. 
») Referat No. 247, p. 135. 
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Mit Hefe 
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Die vollst&ndige Vergähiitng der Würzezacker mit Hefe Saaz gelingt 
aber nur, wenn gfinstige Temperatur, Lüftung, Bewegung (durch den Luft- 
strom) und Ableitung der flüchtigen Gähmngsprodukte zusammenwirken. 
Wird einer dieser Faktoren eliminirt, so sinkt der Vergähmngsgrad sofort 
bedeutend. Der gährungshemmende Einfluss der flüchtigen Gährungspro- 
dukte konnte noch besonders für sich festgestellt werden, indem von ein- 
gedickter Würze ein Theil mit Wasser, der andere mit aus Saazbier abge- 
schiedenen Gährungsprodukten auf das ursprüngliche Volumen aufgefüllt 
und mit Saazer Hefe geimpft wurde. 

Die Gährung wurde bis zur Endvergährung nach bisheriger Definition 
geführt und waren dann unter dem Einfluss der zugesetzten, flüchtigen 
G^hrungsprodukte 3,68 ^/o Rohmaltose weniger vergohren als in der mit 
Wasser wieder aufgefüllten Würze. Aus den Versuchen ist auch zu fol- 
gern, dass die Glykase der Hefe Saaz wohl im Stande ist, die Isomaltose 
vollständig also auf den auf gewöhnliche Weise unvergährbaren Rest, die 
sog. /S-Isomaltose Bau's, zu hydrolysiren. Nach der Hypothese von Bau, 
MuNSCHB, Delbbück u. A., welche sie aufstellten, nachdem Fischsb und 
Lindneb ^ neben dem Invertin auch ein Maltose und Isomaltose spaltendes 
Enzym in der Hefe nachgewiesen hatten, soll Hefe Frohberg auch noch 
ein /^-Isomaltose spaltendes Enz3rm besitzen, Hefe Saaz dagegen nicht, und 
so die ünvergährbarkeit der sog. /9-Isomaltose durch Hefe Saaz zu erklären 
sein. In einem besonderen Versuch setzte P. einer Würze 32 g fein ge- 
pulverte, zuvor bei 40® C. getrocknete Hefe Saaz zu und hielt 2 Stunden 
bei 40 ^ C, der Optimaltemperatur der Hefe-Glykase. Nach dem Abfiltriren 
der Hefe wurden mehrere Eölbchen mit der Würze beschickt, sterilisirt 
und mit Hefe Saaz geimpft. Die Gährung zog sich sehr hin, es wurden aber 
in einem Falle von 100 Th. Rohmaltose 86,36 (nach 13 Tagen) im anderen 



>) Vgl. Abschnitt Fermente und Koch's Jahreeber, Bd« 5, 18^4, |>. 279, 
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Falle 88,60 Th. (nach 19 Tagen) vergohren. Hefe Saaz erreichte also in 
Folge der Inversion im übrigen aber nach der gewöhnlichen (Berliner) Me- 
thode denselben Endvergfthmngsgrad wie Hefe Frohberg, den Dslbbück 
and IsMiBCH^ zn 87,99 ®/o angegeben haben. Für Hefe Saaz gaben die ge- 
nannten Forscher einen Vergähmngsgrad von 78,18 ®/o Bohmaltose an. 
Anch in einer durch Hefe Saaz während 28 ^ Tagen bei 25 ® C. vergohrenen 
Würze konnte Verf. nach der Inversion mit Glykase ans Saazer Hefe mit 
dieser Rasse von 1,950 g Rohmaltose p. 100 cc noch 1,128 g = 57,8% 
vergfthren, die nach Bau /)-Isomaltose hätten sein müssen. 

Weiterhin beschäftigt sich P. mit einem Einwand, den Munsohe* 
gegen seine Methode zur Erreichung des Endvergähmngsgrades erhoben 
hatte, wonach als möglich hingestellt war, dass die Hefe die Zacker bei 
der starken Lüftang etc. nur assimilire ohne sie za vergähren, oder dass 
eine anderweitige Zerlegong der Zacker darch die Hefe stattfinde. 

P. beraft sich hiergegen aof die Arbeiten von DBLsnüCK* über die 
Schnellgährong and auf Abhandlangen von van Laeb^ and von Giltat 
and Abbbson^ welche Dblbbück's Ansichten völlig bestätigen. Eine reine 
Oxydationswirkang etwa ohne gleichzeitige Gährwirkang ist nach den Ver- 
sachen von Giltat and Abbbson nicht möglich. Ueberdies hat P. dorch 
direkte Versache nachgewiesen, dass bei weiterer Yergährang nach seiner 
Methode von bis zam Berliner Endvergährangsgrad vergohrener, ent- 
geisteter and sterilisirter Würze noch Alkohol and Eohlensäare gebildet 
wird and zwar sowohl im Anfangs- wie im Endstadiam dieser weiteren 
Yergährang. Bei sehr beschränktem Saaerstoffzatritt (Absorption des 
grössten Theiles vor Eintritt in den Apparat dorch mit HCl befeachtete 
Kapferdrehspähne and alkalische Pyrogallassäarelösang) konstatirte Verf. 
bei Hefe Saaz sogar eine in kürzerer Zeit eintretende Yergährang (nach 
11 Tagen 97,58^/o Rohmaltose vergohren) wie bei starker Saaerstoffisafahr 
(vgl. Tabelle). 

Yerf. kommt dann noch einmal aaf die 8 Thesen zarück (s. oben), 
welche er aaf Grand seiner Yersache aafstellt and giebt eine eingehende 
Begründang derselben. 

Zam Schlass seiner nmfangreichen Abhandlang bringt P. eine „Er- 
klärang des anterschiedlichen Verhaltens der Hefen Frohberg and Saaz 
bei der Yergährang von Würzen bis za dem „überhaapt erreichbaren End- 
vergährangsgrad" aaf Grand seiner physikalisch-chemischen Theorie der 
Gährangserscheinongen. Schutze. 



^) Kooh's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 123. 
*) Ygl. folgendes Referat. 
*) EocB*8 Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 116. 
*) EooH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 179. 
*) Kocs*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 119t 
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Munselie (383) bemftngelt an Pbiob's Arbeitaweise (s. oben) beson- 
ders die „nnmässig^ grosse Hefengabe (auf 100 cc Wfine 20 g abgepresste 
Hefe d. i. etwa Smal so viel Hefe als yergSbrbare Substanz vorhanden ist), 
die sehr hohe G&hrtemperatur (33^ G.) und die anhaltend starke Lfiftnng. 
Es sei anzunehmen, dass nnter diesen Bedingungen keine eigentliche Ofth* 
rang, sondern eine Assimilation oder anderweitige Zerlegung der Kohlen« 
hydrate stattfinde, wie auch dnrch die Arbeiten BETBRnfox's schon dar- 
gethan sei. Schuhe. 

Bau (247) kommt in dieser Erwidenmg zu Pbiob's zweiter Aeusse- 
rung (s. oben) zu dem Gk^genstande hauptsächlich noch einmal auf den 
bereits erhobenen Einwand^ betreffe der zur Erreichung des Endvergäh- 
rungsgrades ungenügenden Ofihrdauer von 6-7 Tagen zurück. SdnUxe. 

Prior (344) hebt hervor, dass, um Einblicke in die Wirkungen des 
Protoplasmas der Hefezellen zu gewinnen, vor allem eine Erweiterung un- 
serer Kenntnisse über die Natur und Kengenverhftltnisse der im Verlaufe 
der Gährung entstehenden Verbindungen nöthig ist. Die früheren Arbeiten 
vouPasteub, Mateb, Sohützbnbbboeb u. A. sind nicht einwandsfrei, weil 
sie nicht mit Reinhefen durchgeführt sind. Unter den Ofthrungsprodukten 
nehmen in dieser Hinsicht eine besonders hervorragende Stellung die 
saueren Verbindungen ein. Verf. hat deshalb bei 17 Beinheferassen die 
bei der Oähnmg in reiner gehopfber Malzwürze entstehenden Säuremengen 
(Gesammtsäure, flüchtige Säuren, fixe organische Säuren) ermittelt. Es 
wurden überall beträchtliche Mengen flüchtiger und fixer organischer Säuren 
gebildet entsprechend 4,7-10,0 cc ^/^^ Normallauge fOr 100 cc vergohrene 
Würze je nach der Heferasse. Die Mengen der gebildeten fixen, organischen 
Säuren liegen zwischen 2,1 und 5,4 cc, diejenigen der flüchtigen organi- 
schen Säuren zwischen 2,1 und 5,8 cc ^/^^ Normallauge für 100 cc Bier. 
Der Gehalt an primärem Kaliumphosphat nimmt nur wenig ab, entsprechend 
0,012 bis 0,005 g P^O,^ für 100 cc Würze. Mit einer Ausnahme übertraf 
bei den Kulturhefen die Zunahme der fixen organischen Säuren die der 
flüchtigen, umgekehrt war es dagegen bei den Mrilden Hefen (S. pastorianus 
I, n und m und S. ellipsoideus I und II). Weitere Veröffentlichungen über 
diesen Gegenstand stellt Verf. in Aussicht*. Schuhe. 

Hansen (279) bringt hier das 1. Heft seiner allgemein bekannten 
Untersuchungen aus der Praxis der Gähmngsindustrie in dritter, mehrfach 
behufs Uebereinstimmnng mit dem zweiten Heft umgearbeiteter und durch 
neue Untersuchungen ergänzter Auflage vor die Oeffentlichkeit. Ein Wort 
der Empfehlung für diesen Verf., dessen wissenschaftliche Arbeit eine 
Umwälzung auf allen Gebieten der Technik, die mit der Thätigkeit nie- 
derer Organismen zu rechnen haben, hervorgerufen hat, ist natürlich un- 

^) Vgl. im Abechnitt Fermente. 

*) Vgl. p. 149 unter Bioübös und Straub, 



]36 Alkoholg&hning. 

ndthig. Nnr eine Skizze des Inhaltes des vorliegenden Baches sei nnter 
gleichzeitiger Verweisong auf unsere Besprechung der 2. Auflage^ hier 
gestattet. Der Verf. behandelt zonftchst die Beinzncht planmSssig aus- 
gewählter Hefen in der Industrie, bespricht dabei seine Methoden der Bein- 
kultur, die mit Reinhefen in der Brauerei gewonnenen praktischen Resul- 
tate und die fabrikmftssige Herstellung yon Reinhefen und deren Ver- 
sendung, die Aufbewahrung der Stammkulturen in Rohrzuckerlösung u. s. w. 

Den zweiten Theil des Buches bildet die Darstellung der Studien über 
die Hefearten und behandelt die Merkmale der Saccharomjcesarten, streift 
dabei auch die neueren Untersuchungen über die angeblichen Stammformen 
der Saccharomyceten^ und wendet sich weiter zu Ober- und ünterhefe, 
Untersuchungen über Hefearten, welche in der Praxis geprüft worden sind, 
und über die Variation der Eigenschaften der Hefearten. 

Den Schluss des Buches bildet eine Besprechung der praktischen 
Untersuchung des Bieres in den Lagerfössem rücksichtlich seiner Halt- 
barkeit. Koch. 

Briant (251) bemerkte in einem früheren Vortrag, dass die Lüf- 
tung während der ersten Stadien des Brauprozesses theils durch Oxydation 
der Würzebestandtheile, theils durch Lösung von Sauerstoff in der Würze 
wirkt. Verf. wendet sich heute zu dem Einfluss der Lüftung auf die Gäh- 
rung und bemerkt, dass das, was man in der Praxis als Lüftung bezeichnet, 
häufig nur eine Bewegung ist, die die der Hefethätigkeit hinderliche GHUi- 
rungskohlensäure entfernt. Auch wird durch die Bewegung der Flüssig- 
keit die Hefe selbst zu lebhafterer Thätigkeit angeregt. Verf. führt einen 
solchen Versuch an; in Gefäss A vergohr Würze, während das Gefäss unter 
Kohlensäure bewegt wurde, während in B dieselbe Würze ohne Bewegung 
vergohr. In A war die Gährung früher beendet, in B war sie zuletzt sehr 
langsam. Nach Beendigung der Gährung war das spec. Gewicht in A 
1010.1, in B 1011.5, die Hefeemte in A wog 117.2 wenn diejenige in 
B = 100 gesetzt wurde. Bewegung der Gährflüssigkeit beschleunigt also 
die Gährung, lässt eine grössere Hefemenge entstehen und bewirkt, dass 
die Vergährung vollständiger ist. 

Durch die Bewegung werden auch die Hopfenharztröpfchen von der 
Hefe entfernt, die in stark gehopften Bieren die volle Entfaltung der Hefe- 
gährthätigkeit hindern. Die oben beschriebene Wirkung hat die Lüftung 
auch wenn sie in der Praxis in grossem Maasstabe angewendet wird. Von 
speciellem Interesse ist die grössere, bei Lüftung erzielte Hefemenge weil 
dadurch eine grössere Menge stickstoffhaltiger Substanzen aus dem Bier ent- 
fernt wird, was als für die Güte des Bieres wünschenswerth angesehen wird. 



*) KocH*8 Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 52. 
') ^?^- P- ^"7 unter Jörgens^n und JyHLEüt 
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Durch weitere Yersache zeigt Verf., dass Bier durch zu starke Lüf- 
tung dünnschmeckend wird und sein Hopfenaroma fast ganz und den 
bitteren Geschmack zum grossen Theil verliert. Er zeigt dann an zwei 
Versuchen, dass thatsächlich nnter Lüftung vergohrene Würzen ftrmer an 
löslichen stickstoffhaltigen Substanzen sind. 

Eine massige Lüftung, die vielleicht in Zukunft mit einer Einrichtung 
zur Bewegung verbunden wird, hält Verf. demnach für empfehlenswerth 
für die Brauereipraxis. Er bemerkt dabei, dass gelüftete Hefe sich immer 
durch besonders scharf abgegrenzte Kerne und Klarheit der Vakuole aus- 
zeichnet, was sich bei übertriebener Lüftung bis zum KOmigwerden der 
Hefe steigert. Koch. 

Bietscli und Herselin (352) fanden bei Versuchen in Rosinensaft 
mit Reinkulturen von Saccharomyces apiculatus und ellipsoideus, dass 
erstere Formen aus der gleichen Menge vergohrenen Zuckers weniger Al- 
kohol machen als letztere. So war z. B., wenn man den Zucker als g per 
Liter angiebt und den Alkohol als Volumprocent, das Verhftltniss Zucker: 
Alkohol fOr S. apiculatus etwa 23, ftbr S. ellipsoideus 18-19. In diesem 
Falle vertheilte sich, da der S. apiculatus nur wenig Alkohol gebildet hatte, 
die zur Hefevermehrung verbrauchte Zuckermenge bei Berechnung des 
Zucker- Alkoholverhältnisses auf eine viel kleinere Zahl von Einheiten, wie 
bei S. ellipsoideus. Verf. stellten daher neue Versuche mit schwächeren 
Mosten an, in denen beide Heferassen wegen des geringen Zuckergehaltes 
gleich viel Alkohol erzeugten, und es war dann das Zuckeralkoholver- 
hältniss far beide Hefearten annähernd gleich, so dass der bei den stärkeren 
Mosten erwähnte Unterschied nur auf die für die Hefevermehrung ver- 
brauchte Zuckermenge thatsächlich zurückzuführen ist. 

Bezüglich des Einflusses der Lüftung des Mostes bei verschiedenen 
Temperaturen finden Verff., dass bei Mosten die nur 10 ®/o Zucker ent- 
halten, die Erhöhung der Temperatur auf 36 <^, Lüftung oder Abschluss der 
Luft weder auf den Alkoholgehalt des Gährproduktes, noch auf die Menge 
des zurückbleibenden Zuckers noch auf das Zuckeralkoholverhältniss wir- 
ken. Bei 16 ^/o Zucker enthaltenden Mosten aber ist eine Temperatur von 
36^ schon schädlich, aber diese Wirkung wird durch Lüftung aufgehoben, 
80 dass dadurch der Alkoholgehalt wieder von 5,5 auf 8® steigt. Noch 
besser sind die Resultate aber doch auch ohne Lüftung, wenn die Tem- 
peratur etwas unter 30® sinkt. Es blieben dann in der gleichen Zeit 0,9 ®/o 
Zucker unvergohren, bei 36 • ohne Lüftung 5,7, mit Lüftung 2 ^/q. Aehn- 
liches ergaben Moste von 25 ®/o Zucker. 

In warmen Ländern, wo hochprocentige Moste zu vergähren sind, ist 
also eine Lüftung, noch mehr ein Herunterkühlen auf etwas unter 30® und 
am meisten eine Combination beider Mittel von Nutzen. Koch, 

Win^isch (378) entnim^it einer brieflichen Mittheilung von Bau, 
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dass eine getrocknete Unterhefe ans stark gelüfteter Wfbrze eine ent- 
schieden schnellere Wirkung aof Maltose ausübt, als eine solche ans gar 
nicht gelüfteter Würze. Bau ist der Meinung, dass das Maltose spaltende 
Enzym durch Lüften zur stärkeren Ausbildung angeregt wird. In 24 
Stunden erhielt er aus nicht gelüfteter Hefe (vorsichtig getrocknet, auf 
100^ erhitzt, fein zerrieben, wieder auf 100^ 6 Stunden lang eiliitzt) in 
Maltoselösungen kaum Spuren von Olukosazon, bei gelüfteter Hefe aber schon 
deutliche Mengen von Grlukosazon vom Schmelzpunkt 204. Durch diesen Ver- 
such glaubt Bau die Frage, warum eine gelüftete Würze schneidiger und 
weiter vergährt als eine nicht gelüftete, in ein interessantes Licht gerückt 
zu haben. Will, 

Wortmann (389) untersucht im Interesse der Hefereinzucht- 
institute ob durch die in den Laboratorien der Hefe zugemuthete, ihren na- 
türlichen Lebensverhältnissen nicht entsprechende dauernde Weiterzüch- 
tung und Ofthrthätigkeit der Charakter der Hefen nicht verändert wird 
und ob die Beinzuchtlaboratorien das die Hefevermehrung steigernde Mittel 
der Lüftung anwenden können, ohne eine Herabminderung werthvoller 
Eigenschaften der Hefe befürchten zu müssen. Zu dem Zweck wurden drei 
Gährversuche vom 12. Mai bis 25. Juli in der Weise durchgeführt, dass in 
Versuch A Most mit einer kleinen Menge Beinhefe versetzt und nach voll- 
endeter Gährung die Hefe in dem Wein sich selbst überlassen wurde, wäh- 
rend in Versuch B der Wein jedesmal nach vollendeter Gährung durch 
frischen Most ersetzt und in Versuch C, der sonst ebenso wie B behandelt 
war, ein Luftstrom konstant hindurchgeleitet wurde. Nach Schluss der Ver- 
suche enthielt A pro cbmm 50160 Zellen 

B „ „ 2989600 „ 
C „ „ 4454800 „ 

Die stärkere Hefevermehrung in B und C gegen A ist auf die wieder- 
holte Zugabe frischen Mostes, die stärkere Vermehrung in C gegen B auf 
den Einfluss der Lüftung zurückzuführen. 

Kleine Mengen der Hefe aus diesen drei Versuchen wurden in 3 gleiche 
Portionen desselben Mostes gebracht um zu prüfen, ab die Gährthätigkeit 
Unterschiede aufweise; der Gährverlauf war aber in allen drei Flaschen 
gleichartig und auch die Gesammtkohlensäureproduktion zeigt keine Unter- 
schiede. Die Analyse dieser drei Versuchsweine ergab 
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Ein mehrmonatliches Lüften des Mostes und eine ebenso lange an* 
dauernde ununterbrochene Gührthfttigkeit der Hefe fibte also keinen be- 
merkbaren Einfluss auf die Hefe-Eigenschaften aus. Dagegen ergab die 
mikroskopische Untersuchung der Hefen in den drei ersten Versuchen A 
bis C doch bemerkenswerthe Unterschiede. A zeigt meist ruhende Zellen 
im normalen Ernährungszustände, während in B die Zellen sehr kräftig er- 
nährt aber in Folge der ununterbrochenen Oährung nicht in Buhe, sondern 
meist noch in Vegetation sind. In G dagegen sind viel mehr Zellen abge- 
storben wie in B und die noch in Vegetation befindlichen sind zwar grösser 
wie in A und B aber viel schlechter ernährt und reicher an Vakuolen. Um 
diese Befunde zu erklären führt Verf. zunächst aus, dass Hefe in Arischem 
Most zunächst wesentlich durch WasseraufiiahmeVolumvergrSsserung zeigt, 
dann in das Sprossstadium tritt, in dem die Hefezelle keine Substanz- 
anreicherung zeigt, vielmehr das Plasma immer grössere Vakuolen bildet, 
weil alle aufgenommene Nahrung sogleich zum Wachsthum verbraucht 
wird; in dem dann folgenden Stadium, in dem die Hefe hauptsächlich Gähr- 
thätigkeit entfaltet, hat sie Zeit ihre Körpersubstanz zu vermehren, wäh- 
rend in der darauf folgenden Buheperiode die angehäuften Stoffe zum Theil 
wieder aus der Zelle verschwinden. 

In Flasche B musste daher die Hefe besonders kräftig ernährt sein, 
weil jedesmal vor Beginn der Buheperiode neuer Most zugefOgt und in Folge 
der vorhandenen zahlreichen Hefezellen und des deshalb schnell gebildeten 
Alkohols das Wachs- und Sprossstadium sehr abgekürzt wurde und die Hefe 
sich eigentlich immer in dem durch Substanzaufhahme angezeigten Gähr- 
stadium befand. In Flasche G wurde durch die Lüftung die Wachs- 
thum und Sprossung hemmende GO, entfernt, wodurch sich theilweise die 
stärkere Hefevermehrung erklärt. Ausserdem regt aber der Sauerstoff 
Wachsthum und Sprossung an. Gleichzeitig wird aber unter dem Sauer- 
stoffeinfluss ein Theil der von den Hefezellen aufgenommenen Substanzen 
auch des Zuckers zu GO, und H^O verathmet werden, sodass die Hefe im 
gelüfteten Most sich zwar stärker vermehrt, aber im Ernährungszustand 
um so schlechter ist, je stärker und länger gelüftet wurde. Delbbück^ fand 
auch, dass gelüftete H^fe etwas schwächer gährt und führt dies auf eine in 
Folge der grösseren Zellenzahl weniger ausreichende Ernährung speciell 
auch mit Stickstoff zurück. Verf kann diese Erklärung für Most mit seinem 
reichlichen Grehalt an assimilirbarem Stickstoff nicht gelten lassen und ver- 
weist dagegen auf seine oben gegebene Erklärung. Die von Dblbsügk kon- 
statirte geringere Gährkraft gelüfteter Hefe will Verf. dadurch erklären, 
dass die schlechter ernährte gelüftete Hefe zunächst viel Stoffe verwendet, 
um sich wieder auf normale Eörperbeschaffenheit ^u bringen upd dies« 



^) KOCHES Jahresber, Bd. 8, 1892, p. 116, 
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Stoffe würden fOr die Gährong verloren gehen und deshalb wIMe wenjger 
Alkohol entstehen. Natfirlich mass dieser Unterschied mit stfirkerer Hefe- 
aassaat zunehmen, bei schwacher Aussaat trat er in einem Versuch des 
Verf. gar nicht hervor. 

Für Vergähning von Most als einer vorzüglichen Nährlösung hat dem- 
nach die Verwendung von Lüftung bei der Reinhefezucht kein Bedenken, 
während, wenn die Beinhefe wie bei ümgährungen und Durchgährungen 
nicht fertig gewordener Weine schwierige VerhältniE»e vorfindet, es besser 
sein wird, recht gut ernährte und nicht gelüftete Hefe zu verwenden. Koch. 

Wortmann (390) führt aus, dass der Erfolg des Kampfes der Rein- 
hefe gegen die im Most vorhandenen Organismen durch eine möglichst 
starke Hefeaussaat gesichert werden kann, dass aber dabei zu bedenken 
ist, dass durch zu starke Aussaat die Oähmng zu stürmisch wird und dann 
durch die CO^ zuviel Bouquetstoffe fortgerissen werden und andererseits im 
gleichen Falle die allzu zahlreichen Hefezellen dem Moste zuviel Stoffe, die 
sie zu ihrer Ernährung brauchen entziehen, wodurch die Qualität des 
Weines leiden würde. Zur Aufklärung dieser Punkte vergohr Verf. den- 
selben Most zu je 500 cc mit verschieden starker Hefeaussaat und fand, dass 
die Gährung um so schneller einsetzt und um so stürmischer und schneller 
verläuft je mehr Hefe im Most vorhanden oder zugesetzt ist. Weiter ver- 
hielten sich aber die Weine hinsichtlich CO^ Produktion, Gehalt an Alkohol, 
Säure, Glycerin, Extrakt, Asche und Hefeemte so gleich, dass die Stärke 
der Hefeaussaat keine bemerkenswerthen Unterschiede, die den Charakter 
des Weines beeinflussen können, mit sich bringt. Genauere Betrachtung 
der Resultate zeigt, dass der Wein, welcher die stärkste Aussaat erhielt, 
zwar am schnellsten, aber auch am wenigsten vollständig vergohr, dagegen 
enthält er am wenigsten Stickstoff, Extrakt und Säure, jedoch sind die 
Unterschiede so gering, dass sie praktisch nicht in Betracht zu ziehen sein 
dürften. Eine bestimmte Heferasse liefert also aus einem gegebenen Most 
immer dasselbe Gährprodukt, gleichgültig in welchen Mengen sie in den 
Most gelangte; auch ist die schliessliche Hefeemte nur vom Most und nicht 
von der Aussaatstärke abhängig. 

Demnach ist nicht zu befürchten, dass in Folge zu grosser Entnahme 
von wichtigen Stoffen aus dem Wein durch die Hefe eine zu starke Hefe- 
aussaat den Wein ungünstig beeinflussen könnte. Doch ist wegen der er- 
wähnten Gefalir eines Verlustes an Bouquetstoffen der Hefezusatz nicht zu 
gross zu bemessen. 

Bis unmittelbar nach der Gährung fand in den Versuchen Verf.'s eine 
Säurezunahme statt, die auf Bemsteinsäurebildung durch die Hefe zurück- 
zuführen ist; dieselbe entstand in um so grösseren Mengen je langsamer die 
Gährung verlief. 

Nach der Gährung trat auch hier Säureabnahme ein und bezüglich 
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dieser Erscbeinong bemerkt Verf., cUuw nach Analogie mit höheren Pflanzen 
und Bakterien sich die Anschannng anfdr&nge, dass nach dem Verschwinden 
des Zuckers die Hefe mit den übrigen der Selbstgfthmng anheimfallenden 
Substanzen auch die Säure zerstöre und dieser Voi^;ang also mit zu den Er- 
scheinungen der Selbstgfthmng oder der inneren Zersetzung der Hefe zu 
rechnen ist. Koch, 

Cemy (258) zieht aus seinen Versuchen folgende SchlfibMe: 

1. Durch vergrösserte Hefengabe kann man die Hanptgfthrung ohne 
bedenkliche Steigerung der Temperatur beschleunigen. Eine ungenfigende 
Zeugmenge pflegt häufig Ursache zu sein, dass die Hauptgähmng zu lange 
dauert, was für das Produkt insbesondere bei leichteren Bieren keineswegs 
von Vortheil ist. In vielen Brauereien giebt man im Sommer sehr wenig 
Hefe, wodurch die Hanptgährung überflüssig verlängert und die Infektions- 
gefahr nur vergrössert wird. Im Winter, in einem gegen Frost schlecht 
verwahrten Gährungskeller ist es nothwendig, die Zeugmenge zu ver- 
grössem, damit die Gfthrung früher eintrete, bevor die Würze zu sehr aus- 
kühlt, sowie auch, damit kein Rasten der Gährung stattfindet. 

2. Durch die vergrösserte Hefengabe kann man in der üblichen Zeit 
der Hauptgähmng einen höheren Vergährungsgrad erzielen. Es kommt bei 
Erzeugung von Lagerbieren vor, dass man zufällig eine langsam arbeitende 
Hefe in den Betrieb einführt, womit man zwar den gewünschten höheren 
Vergähmngsgrad, aber langsamen Verlauf der Gährung, erzielt In einem 
solchen Fall leistet gute Dienste eine grössere Hefegabe, welche die Gäh- 
rung derart beschleunigt, dass man in der gewohnten kürzeren Zeit einen 
höheren Vergährungsgrad erreicht 

3. Eine ungenügende Hefengabe gefährdet die Qualität und Halt- 
barkeit des Produktes. DemRath, einen zu hohen Vergährungsgrad durch 
Beducirung der Hefengabe auf das richtige Maass zu bringen, ist zu 
widersprechen. Die Gährung wird dadurch verlängert und schädlichen 
Fermenten genug Zeit geboten zur Einleitung ihrer verderblichen Thätig- 
keit. Die klärende Wirkung der Hefe ist bei einer derartigen Gährung 
unzureichend, so dass sich das Bier nicht einmal während der Haupt- 
gährung klärt; manchmal nützt nicht einmal der Zusatz frischer gesunder 
Krausen auf dem Lagerfasse. Eine durch ungenügende Hefengabe ver- 
schuldete Biertrübung ist um so gefährlicher, weil sie eine Komplikation 
einer Glutin- und Hefentrübung sein kann. Manchmal verräth sich der 
Mangel an Hefe durch kahle Stellen, wobei man noch rechtzeitig auf den 
Bottichen durch Zugabe von Hefe und gründliches AuMehen nachhelfen 
kann* 

4. Im Allgemeinen kann man sagen, dass es besser ist, Hefe im Ueber- 
fluss, als zu wenig zu geben. Will, 

Hyde (292) untersucht den zeitlichen Verlauf des Stickstoffsver- 
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branchs ans der GfthrflflsBigkeit durch die Hefe in Abhftngigkeit von den 
Gfihnmgsbedingongen. Es ivnrden drei grosse G^hrgefftsse mit der gleichen 
Würze aufgestellt, von denen das erste die grOsste Hefemenge, das zweite 
die mittlere, das dritte die kleinste erhielt. Das erste QeÜkBS wurde stark 
gelüftet nnd bewegt, das zweite gar nicht, das dritte massig. 

Bis zor 42. Stande steht die verbrauchte Menge stickstoffhaltiger 
Substanz nicht in Beziehung zur vergohrenen Zuckermenge, sondern zur 
Steigerung des Hefewachsthums, denn in den beiden Oefössen, welche 
weniger Hefe erhalten hatten, ging die Attenuation und die Entnahme 
stickstoffhaltiger Substanz mehr stufenweise und langsam vor sich. Die 
producirte Hefemenge steht in Beziehung zur verbrauchten Menge stick- 
stoffhaltiger Substanz. 

Wenn also viel Hefe zugesetzt wird, so wird ihr Zuwachs-Maximum 
bald erreicht und in derselben Zeit nimmt sie die nOthige Stickstoffisubstanz 
auf. Wird weniger Hefe angewandt, so wird der maximale Zuwachs lang- 
samer erreicht und die Stickstoffisubstanz langsamer und allmählicher 
verbraucht. 

Unter dem Einfluss von Lüftung und Bewegung verschwanden in dem 
ersten der genannten Gährgefässe mit der stärksten Hefengabe 28.84 ^/o 
der gesammten, Anfangs vorhandenen Stickstoffsubstanz. Das zweite Ge- 
f äss, welches weniger Hefe und keine Lüftung erhielt, zeigte nur einen Ver- 
lust an Stickstoffsubstanz von 17.16 ^/o» das dritte mit wenig Hefe und 
massiger Lüftung einen solchen von 15.82 ^/q. 

VerfTversuchte weiter die stickstoffhaltige Substanz vollständiger aus 
dem Bier zu entfernen durch Umgährungen, welche durch Eindampfen und 
Auffüllen des Bieres mit Invertzuckerlösung ausgeführt wurden. In den 
ersten der successiven Umgährungen steht die Menge der neugebildeten 
Hefe in keinem Verhältniss zur verbrauchten Stickstoffsubstanz. 28 ^/o der 
letzteren, die vor der Umgährung im Biere vorhanden waren, wurden ver- 
braucht. Nach der ersten Umgährung fällt der Stickstoffsubstanzverbrauch 
auf 11.46 ^/o, weil die geschwächte Hefb selbst stickstoffhaltige Körper an 
die Flüssigkeit abgiebt. In dem dritten Versuch einer successiven Reihe 
nahm die Menge der Stickstoffkörper sogar zu statt ab. Als dann die Säuren 
fast ganz neutralisirt wurden, vermehrte sich die Hefe wieder stärker und 
verbrauchte wieder etwas Stickstoff. 

Verf. meint, dass die Hefe nicht mehr gedeiht, wenn 25 ^/^ der ge- 
sammten Stickstoff^ubstanzen der Würze verbraucht sind. Koch. 

Hiepe (286) will im Anschluss an die Arbeit von Mobbis und Wells ^ 
über fraktionirte Grährung von Würze und Bier mit gewöhnlicher Brauerei- 
hefe untersuchen, wie sich verschiedene Eeinhefen gegen verschiedene 



*) Koch's Jabresber. Bd. 8, 1892, p. 120. 
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zuckerhaltige Substanzen verhalten. Er behandelt hier cunfichst den Rohr- 
zucker und stellt die Fragen: 

1. Wird die Inversion vor Beginn der Gfihrong beendet oder nicht? 

2. Werden im letzteren Falle die Inverdonsprodakte so schnell ver- 
gohren, wie sie gebildet werden oder häufen sie sich an. 

3. Vergfthren beide Inversionsprodukte gleich schnell oder nicht. 

4. Wechselte Inversion und GNlhmng mit einander ab oder nicht. 
Die Versuche wurden in RohrzuckerlOsung mit Hefewasser mit einige 

unter- und obergährigen Hefen, Saocharomjces Pastoriaaus I bis IQ, S. 
ellipsoideus I und 11 und S. exiguus, die mit Ausnahme der obergährigen 
von JöBGENSEN bczogeu waren, angest^t. Alle 24 Standen wurden die 
Kulturen untersucht und aus der Zusammensetzung des unvergohrenen 
Rückstandes berechnet 

1. die Menge des invertirten Rohrzuckers 

2. die Menge der vergohrenen festen Substanz 
8. „ „ ;, „ Dextrose 

4. „ „ „ „ Lävulose. 

Rücksichtlich der invertirenden Kraft der einzelnen Hefearten findet 
Verf. grosse Unterschiede, so dass einige Hefen den gesammten Rohrzucker 
in 24 Stunden invertiren, S. exiguus dies erst in 1 1 Tagen thut. Demnach hält 
Verf. auch die verbreitete Meinung, als würde der ganze Rohrzucker des 
Malzes in Würze in den ersten 24-30 Stunden invertirt, für nicht richtig. Im 
Ganzen genommen steht die invertirende Kraft einer Hefe in keiner nahen 
Beziehung zu ihrer Gährkraft, wenn auch die langsam invertirenden Hefen 
auch eine langdauemde Gährung zeigen. 

Den Autoren, welche behaupten, dass Hefe Invertin an Wasser ab- 
gebe, kann Verf. nicht beistimmen. Er glaubt auch nicht, dass dies in 
Zuckerlösung der Fall sei, sondern dass die Inversion im Innern der Hefe- 
zelle statthabe. Dabei können aber für den Eintritt des Rohrzuckers in die 
Zelle und den Austritt der Inversionsprodukte die Diffdsionsgesetze nicht 
gelten, sonst müsste eine doppelt so starke Lösung mit der doppelten 
relativen Geschwindigkeit invertirt werden, wie eine halb so starke. 
Ausserdem müsste man dann mehr Dextrose in der Flüssigkeit finden wie 
Lävulose, weil erstere leichter diffondirt. Verf. glaubt daher mit J. O'Sul- 
uvAN^ dass die Inversion in inniger Beziehung zum Zellplasma steht, dass 
aber hierbei physiologische Gesetze eine ebenso grosse Rolle spielen wie 
chemische, und der Eintritt des Rohrzuckers in die Zelle, wie der Austritt 
der Inversionsprodukte aus derselben physiologische Prozesse sind. 

Die Menge der durch das Hefenwasser in die Flüssigkeit gebrachten 
sonstigen Stoffe abgesehen vom Zucker nimmt während der Gährung zu- 
nächst ab, weil die Hefe einen Theü davon als Nahrung verbraucht, nimmt 

») Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 170; Bd. 3, 1892, p. 256. 
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aber dann wohl in Folge der Büdnng von Olycerin nnd Bemsteinsfinre 
wieder zn. 

HinBichtlich der Vergftbnmg von Dextrose nnd Lävnlose bestanden 
grosse Unterschiede. Von zwei Hefen des Saaztypns vergohr die eine in 
24 Stunden 1,27 Vo Dextrose und 0,19 % Lävulose, die andere 22,88 «/o 
Dextrose und 14,04 ^/o Lftvulose. 

Dextrose beginnt schneller zu vergähren und das Maximum der Gäh- 
mng stellt sich regelmSssig am zweiten Tage ein; Lävulose beginnt dagegen 
langsamer zu gähren und das Maximum liogt bei den verschiedenen Hefen 
am 2.-5. Tage. Zuletzt werden aber die vergohrenen Mengen beider Zucker- 
arten mehr und mehr gleich, und beide Zucker verschwinden zuletzt zu- 
sammen. Bis zum 4. oder 5. Tage vergährt per Tag mehr Dextrose als 
Lävulose, und nachher ist es umgekehrt und zwar verhalten sich darin alle 
Hefen gleich. Bezüglich des Grundes dieser Erscheinung weist Verf. Boub- 
QUBLOT^s Meinung zurQck, als hinge die verschiedene Vergährungsge- 
schwindigkeit der beiden Zucker von der verschiedenen Geschwindigkeit 
ab, mit der beide durch Zellmembranen difftmdiren; er meint vielmehr, dass 
die Viskosität der Flüssigkeit, AnhäuAing des Alkohols einen Theil der 
Schuld an der ungleichen Vergährung von Dextrose und Lävulose tragen, 
dass aber andererseits die Hefen eine Auswahl unter den Zuckerarten treffen 
müssen. Für die autfallende Erscheinung, dass das Verhältniss der ver- 
gohrenen Dextrose- und Lävulosemengen sich im Laufe der Vergährung um- 
kehrt, weiss er erst recht keine Erklärung und verweist dabei nur auf die 
verschiedene Molekularkonstitution der beiden Zucker. 

Verf. resumirt dahin, dass Liversion und Gähmng nebeneinander her- 
laufen, da aber die Liversion vor der Gährung anhebt und vor ihr aufhört, 
so ist Anfangs nur Liversion und am Schluss nur Gährung im Gange. Die 
Inversionsprodukte werden nicht sofort nach ihrer Bildung vergohren son- 
dern häufen sich an. Verf. erinnert dabei daran, dass Maltose durch ein 
Hefeferment in Dextrose übergeführt wird, dass wahrscheinlich diese Li- 
version vor der Gährung statt hat und das Liversionsprodukt sofort ver- 
gohren wird, lieber die gegenseitige Beeinflussung der Liversion und Gäh-- 
rung hat Verf. auch Versuche mit zwei Hefen gemacht und findet, dass bei 
einer Hefe die Gähmng viel schneller und energischer verlief, wenn vorher 
die Inversion durch eine kleine Menge sonstiger Hefe bei höherer Tem- 
peratur vollzogen war. 

Die Abneigung der Brauer gegen Verwendung des Eohrzuckers als 
Malzsurrogat glaubt Verf. dahin erklären zu können, dass nach seinem eben 
erwähnten Versuch die Hefe langsamer gährt, wenn sie invertiren muss. 
Wenn der Würze Rohrzucker zugesetzt wurde, der erst invertirt werden 
muss, so setzt die Gährung nicht so kräftig ein und deshalb haben die 
Krankheitskeime Zeit zur Ausbreitung. Koch, 
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Kayser (295) legt durch seine Untenachimgen, zu welchen eine 
obergährige Bierhefe, eine Weinhefe nnd ein S. Pagtorianns verwendet 
wnrde, dar, dass die Lebensfähigkeit der Hefen nach dem Eintrocknen aof 
Papier nicht über drei Jahre hinausgeht. Die Sporen einer obergfthrigen 
Bierhefe nnd einer Weinhefe hatten sich annfthemd 5 Jahre lang lebens- 
fähig erhalten, während die Sporen von S. Pastorianns nach 2 Jahren nicht 
mehr lebten. 

Verf. legt sich noch die Frage vor, ob die widerstandsfähigen Sporen 
immer ihre ursprüngliche Energie beibehalten. Um dieselbe zn entscheiden, 
verschafifte er sich reichliches Sporenmaterial, indem er junge Hefe auf 
steriles Filtrirpapier goss und in einer feuchten Atmosphäre hielt; das 
Papier wurde alsdann getrocknet, mit steriler Scheere in Stficke zerschnitten 
und auf eine Beihe steriler Kolben vertheilt. Alle drei Monate wurde in 
einige der Kolben sterile Würze gegossen und die eingeleitete Gährung 
mit der durch junge, immer in Würze aufgefrischte Hefe hervorgerufenen 
Grährung verglichen; nach beendigter Gährung wurde Alkohol und Säure 
bestimmt. 

Auf diese Weise konnte festgestellt werden, dass die GlUimngsenergie 
(die Gährkraft. Bef.) während annähernd drei Jahren bei den Sporen von 
zwei Weinhefen und einer Pale- Ale-Hefe unverändert blieb, nur war der 
Beginn der Gährung bei den eingetrockneten Hefen manchmal um 48 
Stunden verschoben ^ . WiU, 

Lafar (308) hält eine Neubearbeitung der Frage nach dem Einfluss 
organischer Säuren auf den Verlauf der Alkoholgähmng für geboten, weil 
die früheren Versuche von Dumas und seinen Nachfolgern nicht mit Rein- 
kulturen angestellt waren. Es ist auch zu hoffen, dass sich dabei noch 
weitere Momente für die Unterscheidung und Charakterisirung der ein- 
zelnen Heferassen ergeben werden. Bei einem ersten Versuch sucht er fest- 
zustellen, ob die Beeinflussung durch verschiedene organische Säuren bei 
den einzelnen Bässen gleich gross ist oder nicht. Die natürliche Säure- 
menge eines Weinmostes wurde durch eine Anzahl von zugesetzten organi- 
schen Säuren (Apfel-, Bernstein-, Citronen-, Essig-, Milch-, Oxal-, Wein- 
säure) ersetzt und die verschiedenen so erhaltenen künstlich gesäuerten 
Moste mit gleichviel Zellen zweier Beinhefen (Scharzhof berg und Geisen- 
heim) der pflanzenphysiologischen Versuchsstation Geisenheim versetzt. 

Der Gährverlauf wurde an den durch die entweichende Kohlensäure 
entstehenden Gewichtsverlusten der Versuchsflaschen verfolgt und die re- 
sultirenden Weine wurden chemisch und physiologisch untersucht. 



*) Nach den Beobachtungen des Ref. können die getrockneten vegetativen 

Zellen der Hefe bei Abschluss von Luft und Licht, bei niedriger Temperatur und 

Abhaltung von Feuchtigkeit mindestens 11 Jahre lang lebensfähig bleiben. Die 

wilde Hefe scheint eine grössere Lebensfähigkeit zu besitzen als die Eulturhefe. 

K o c b's Jahresberioht VI 10 
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Beide Heferassen entwickelten in den Versnchen mit Weinsäure die 
höchste Gfthrkraft, während aber bei Gegenwart von Essigsäure die Geisen- 
heimer Hefe noch 9,2 g CO, in 3 Tagen prodnzirte, ergab die Scharzhof- 
berger Hefe nnr 5,0 g, zeigte sich also der Essigsäure gegenüber viel em- 
pfindlicher als erstere. 

Die Versache mit dieser Sänre ergaben weiterhin fiberall die gering- 
sten Aasbeuten an Glycerin sowie die geringsten Hefeemten, dagegen 
waren hier die Alkoholausbenten keineswegs anch die niedrigsten, sodass 
Verf. meint, die Essigsäure greife in den Chemismos der Hefezellen derart 
ein, dass sie deren vegetatives Leben einschränke ohne in gleich grossem 
Maasse anch die Gährthätigkeit herabzusetzen. Bei weiteren Versuchen 
studirt Verf. nur noch den Einfluss der Essigsäure. 

In einem zweiten Versuch wurde derjenige G«halt an Essigsäure fest- 
gestellt, bei dem die Hefe Geisenheim einen Most noch vergfthrt und zwar 
wurde dazu theils natürlicher mit Essigsäure versetzter Most benutzt, theils 
ebensolcher aber nach vorhergegangener Entsäuerung. 

Die Geisenheimer Hefe vermochte noch zu gähren bei 0,74 ^/o Essig- 
säure in nicht entsäuertem und bei 1,00 ^/o Essigsäure in vorher entsäuer- 
tem Most. Ein Essigsäurezusatz bis zu 0,27 ^/o hatte keine nennenswerthe 
Beeinträchtigung der Gährung zur Folge weder im vorher nicht entsäuerten, 
noch im entsäuerten Moste. Die Höhe der Alkoholausbeute erfbhr ebenfalls 
M^ bei Gegenwart von mehr als 0,27 ^/^ Essigsäure eine bemerkenswerthe 
Verminderung. Stärker als beim Alkohol machte sich die die Ausbeute ver- 
mindernde Wirkung höherer Gaben von Essigsäure beim Glycerin und der 
Hefeemte geltend. 

Nach Mheren diesen Versuchsergebnissen widersprechenden Litte- 
raturangaben soll schon ein Gehalt von 0,1 ^/o Essigsäure die Gährung 
merklich schädigen, Verf. prüft deshalb in einem dritten Versuch 15 ver- 
schiedene Keinhefen auf ihre Widerstandsfähigkeit gegen einen Gehalt von 
0,8, von 0,9 und 1,0 ^/o Essigsäure in vorher entsäuertem Most. Zur Ver- 
wendung kamen 15 Eoth- und Weissweinhefen vom Rhein, der Mosel, der 
Ahr, der Saar, aus der Pfalz, dem Elsass und Italien. 

Bei 0,78 <^/o Essigsäure gohren noch alle 15 Kassen, bei 0,88 <^/o nur 
eine Pfälzer (üngsteiner) Hefe nicht und bei 1,0 ^/o gohren nur die drei: 
Scy (Mosel), Bari (Italien) und Büdesheim. Die Angaben, dass 1 <^/o Essig- 
säure die Alkoholgährung zu verhindern vermag, sind also nicht zu- 
treffend. 

Schon bei 0,78 ^/o Essigsäure zeigen aber die einzelnen Hefen unter- 
einander grosse Verschiedenheiten. Die Bari-Hefe lieferte am meisten — 
23,4 g — Kohlensäure, die Assmannshäuser dagegen nur 1 4,3 g. Bei Gegen- 
wart von 0,88 ^Iq Essigsäure ergab die Geisenheimer Hefe 24,5 g Kohlen- 
säure, die Scharzhof berger Hefe (Saar) nur 9,4 g. Dieselbe brauchte 47 



Alkoholgfthniiig« 147 

Tage bis zum Beginn der Qfthmng. Bei 1 ^/o Eaaigsäiire liefmen die Hefen i 
Bari 17,6; Scy 11,9; Rüdesheim 11,6 g Kohlensftnre. 

In den weniger sauren Mosten trat bis anf zwei Ansnahmen stets eine 
reichlichere Hefevermehning ein, bei 0,78 */« war die Ansbente gewöhnlich 
etwa doppelt so gross als bei 0,88 %. Hinsichtlich der absolnten Zellver- 
mehrong verhielten sich die verschiedenen Hefen sehr ungleich: Hefe Bern« 
kastei vermehrte sich bei 0,78 ^/o Essigsäure anf das 106fache, Hefe Pis- 
port nnr nm das 23fache. 

Wurde die Grösse der von den einzelnen Hefen geleisteten chemischen 
Arbeit dargestellt durch das Verhältniss zwisdien der Menge des erzeugten 
Alkohols und der Zahl der entstandenen Hefezellen, so ergab sich, dass die 
von der einzelnen Zelle geleistete chemische Arbeit in 10 von 12 Ffillen 
grösser war bei Gegenwart des höheren Säuregehaltes. Zwischen den ein- 
zelnen Kassen bestanden wieder grosse Unterschiede. 1 Million Zellen der 
Hefe Bemkastel lieferte bei 0,78 und 0,88 <^/o Essigsäure 1,6 bezw. 2,2 mg 
Alkohol, die gleiche Zellenzahl der Hefe Pisport unter den gleichen Ver- 
hältnissen 7,3 bezw. 9,4 mg. Schuhe. 

Kaliseh (304) untersucht die Gründe des sogenannten Böcksems, 
eines fauligen Geruches, welcher sich bei Jungweinen während oder kurz 
nach der Gähmng zeigt, aber fast immer nach einigen Abstichen vollständig 
verschwindet. Verf. hebt zunächst hervor, dass viele verschiedenartige Ge- 
schmacksfehler der Jnngweine unter dem Namen Böckser zusammen- 
geworfen werden und will diesen Namen dagegen nur fOr die Fälle reeer- 
viren, wo Schwefelwasserstoff in Folge der Anwesenheit von Schwefel im 
gährenden Wein entsteht. Er trennt also auch die angeblich weit verbrei- 
teten Erscheinungen ab, wo H^S vielleicht aus Eiweissstoffen der Hefe ent- 
stehen soll. Die Bedingungen zur Entstehung dieser letzteren Art des Böck- 
sers wären, wenn die angegebene Erklärung desselben richtig ist, fiberall ge- 
geben, wo Gährung stattfindet, während Verf. als Ursache des eigentlichen 
Böcksers, der jedenfalls die praktisch wichtigste Erscheinung dieser Art 
darstellt, bisher nur die Gegenwart von Schwefel in der gährenden Flüssig- 
keit auffand. 

Verf. bestätigte die schon vor 30 Jahren von Nbssleb gemachte Be- 
obachtung, dass in gährenden Flüssigkeiten bei Gegenwart von Schwefel 
Böckser entsteht, an der Hand von Reinkulturen verschiedener Hefen. Ge- 
pulverter Schwefel, Schwefelblumen und selbst grobstückiger Schwefel ver- 
hielten sich in dieser Beziehung gleich, nur muss der Schwefel von der 
Flüssigkeit benetzt werden, was beim Schwefelpulver und bei Schwefel- 
blüthe unvollkommen der Fall ist. Selbst wenn man auf 1 1 Most 5 cg 
pulverföimigen Schwefels zusetzt, so böcksert der Wein so stark, dass dieser 
Beigeschmack selbst in 20facher Verdünnung noch hervortritt. Der Böck- 
ser trat in den Versuchen meist erst mehrere Tage nach Beginn der Gäh- 
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rang hervor, wie er ja auch unter den Yerhfiltnissen der Praxis sich ge- 
wöhnlich erst gegen Schluss der Gähnrng bemerkbar macht. Die Menge 
des Schwefelwas8ersto£Es betrag selbst in äasserst stark b(k^ksemden Weinen 
höchstens einige Milligramm pro 100 cc Wein. 

Dass aasser Schwefelwasserstoff noch andere übelriechende Körper in 
böcksemden Weinen vorhanden sind, ergiebt sich wie schon Nbsslsb fand 
nnd Verf. bestätigte, daraas, dass Destillate böcksemder Weine aach dann 
noch einen stark faoligen Qerach haben, wenn man den Schwefelwasserstoff 
in ihnen bindet oder zerstört. 

Weiter hat Verf. mit negativem Erfolge geprüft, ob aas Schwefel- oder 
schwefligsaaren Salzen oder in Folge eines grösseren Stick8to%ehaltes der 
Moste Böckser sich bildet. Diese Versache waren angezeigt dadarch, weil 
in der Praxis die Ansicht verbreitet ist, das Bestfiaben der Traaben mit 
Gyps, weiter starke Düngang der Weinberge, wodurch der Stickstoffgehalt 
der Moste erhöht wird, wirke aaf Böckserbildang hin. 

Ob zwischen der Qaalität der Weine and dem Aaftreten des Böcksems 
eine Beziehang besteht, speciell feinere Weine mehr zam Böcksem neigen, 
bezeichnet Verf. noch als fraglich; die Ansichten der Praktiker gehen da- 
rüber auseinander. Denkbar wäre, dass feinere Weine deshalb stärker böck- 
sem, weil die für sie bestimmten Fässer stärker eingebrannt werden. Ausser- 
dem könnte die langsame Gährung der feineren Moste dabei eine Bolle 
spielen, da dieselbe Schwefelmenge je nach Verlauf der Gährong einen ver- 
schiedenen Grad des Böcksems verursachen kann. 

Verf. zeigt dann noch, dass Schwefel beim Einbrennen der Fässer und 
durch das Bestäuben der Trauben mit Schwefelblumen gegen Oidium in den 
Most kommen kann und führt einen Vergleichsversuch mit geschwefelten 
und nicht geschwefelten Trauben an, wobei nur nichtfiltrirter VorlauMost 
der geschwefelten Trauben böckserte, da der Pressmost seinen Schwefel 
beim Hindurchfiltriren durch die Trester zurückUess. Koch, 

Wortmann (388) bespricht die Ursache der auffallenden Erschei- 
nung, dass die 1895er Moste wider alle Gewohnheit selbst in geheizten 
Zimmern Tage lang nicht in Gährung kamen und kommt zu dem Schluss, 
dass es dem Moste an Hefe fehlte und dass die vorhandene Hefe in sehr 
schlechtem Ernährungszustand sich befand. Die Hefen, die von einem 
Herbst zum anderen ohne sich daselbst zu vermehren sich im Erdboden 
aufhalten, gelangen bekanntlich dann auf die reifenden Trauben und ver- 
mehren sich da stark, wenn sie an aufgerissenen oder angefressenen Stellen 
der Beeren mit Most in Berührung kommen; sie werden dann weiter be- 
sonders von Wespen von Beere zu Beere verschleppt. Nun waren aber 
durch eine sehr lange regenlose Periode im Sommer 1895 und einen sehr 
heissen September besonders feste und dicke Beerenhäute erzeugt worden, 
die wenig Gelegenheit zu Verletzungen und der damit zusammenhängenden 
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Vermehning der Hefe auf den Beeren gaben. Auch den Botrytissporen war 
so die Keimung anf den Beeren erschwert und deshalb blieb aach die die 
Beerenhänte sonst gegen den Herbst hin morsch machende Edelfftnle ans. 
Ausserdem gab es auch sehr wenig Wespen, die die Beeren anstechen und 
die Hefe übertragen konnten und der durch die Sommerwittemng bedingte 
starke Wachsüberzug der Beeren erleichterte das Abwaschen der Hefen. 
Begegnen konnte man diesem Uebelstand der schwierigen Angähmng der 
1895er Moste in sehr einfacher Weise durch Znsatz von Reinhefe. Koch, 

Blonrge (250) untersucht, welchen Einfluss die Concentration der 
Nährflüssigkeit auf die Menge der bei der alkoholischen Gfthrung gebildeten 
Säuren ausübt und wie sich die verschiedenen Hefen derselben Nährflüssig- 
keit gegenüber in diesem Punkte verhalten. Würzen verschiedener Con- 
centration wurden mit je einer Spur verschiedener unter- und obergähriger 
Hefen geimpft; die Grährdauer schwankte zwischen 5 Tagen und 3 Jahren. 
Bestimmt wurden dann die flüchtigen Säuren und der Alkoholgehalt. Im 
Allgemeinen ergab sich ein geringer Gehalt an flüchtigen Säuren; ist der- 
selbe hoch, so glaubt ihn Verf. auf Bakterieninfektion zurückführen zu 
müssen, selbst wenn dieselbe mikroskopisch nicht nachzuweisen ist. (? Ref.). 

Die Menge der bei der alkoholischen Gähmng von den verschiedenen 
Hefen gebildeten flüchtigen Säuren ist unabhängig von der Menge des ge- 
bildeten Alkohols, die Concentration der Flüssigkeit übt keinen merklichen 
Einfluss auf die Bildung von flüchtigen Säuren aus, letztere wächst mit der 
Dauer der Gähnmg. Die flüchtigen Säuren können als Desassimilations- 
produkte der Hefezellen angesehen werden und nicht als direkte Produkte 
der Zuckerspaltung. Schulze, 

Straub (367) fand bei Yergährung von Bierwürze, dass die Oesammt- 
säure unter normalen Verhältnissen mit Zunahme der Temperatur unab- 
hängig von Luftzutritt oder Luftabschluss zunimmt. Die Zunahme der 
flüchtigen Säuren wird durch Lüftung verstärkt. Die Glycerinbüdung 
nimmt bei steigender Temperatur und Zunahme des Säuregehaltes ab. Zwi- 
schen der vorhandenen Maltose und dem gebildeten Glycerin besteht kein 
bestimmtes Verhältniss. Von der Glycerinbüdung und der Maltose ist die 
Bildung von Bemsteinsäure unabhängig, wodurch wieder bewiesen wird, 
dass die Annahme von Pastbub betreffend das Verhältniss zwischen Gly- 
cerin und Bemsteinsäure nicht richtig ist. (Wochenschr. f. Brauerei). 

Koch, 

Verschiedenes 

Kaliseh (303) tritt in einem Vortrage über die deutschen Auslese- 
weine der Ansicht entgegen als seien diese besonders alkoholreich. Auch 
bei solchen Ausleseweinen, die aus sehr zuckerreichen Mosten gewonnen 
wurden, ist dies nicht der Fall, weil solche Weine eine sehr langsame, schlep- 
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pende Gfthrang zu zeigen pflegen. Alkoholgehalte von mehr als 10 g in 
100 cc sind in solchen Weinen nur durch thnnlichste BefSrdemng der Gah- 
mng zu erreichen, während selbst in flaschenfertigen Weinen der Alko- 
holgehalt unter 7 g sinken kann. In dem desshalb in diesen Weinen ver- 
bleibenden nnvergohrenen Zackerrest liegt eine Schwäche derselben, die 
sich in einer Neigung zum Umschlagen, Trfibwerden nnd sehr langsame 
Entwicklang zur Flaschenreife. äussert, Erscheinungen, die darin ihren 
Orund haben, dass der niedrige Alkoholgehalt Organismenentwicklung nicht 
verhindert. 

Verf. glaubt nicht, dass diese schwierige Vergährung der Auslesemoste 
ihren Grund hat in dem hohen Zuckergehalt derselben oder in einem Mangel 
an geeigneter Stickstoffiaahrung herbeigeführt dadurch, dass der EdelfSule- 
pilz leicht assimilirbaren Stickstoff der Beerensubstanz für sich verbraucht. 
Die Höhe des Zuckergehaltes kann die Gährung dieser Moste nicht hindern, 
weil schon Auslesemoste von kaum über 20 ^/o Zucker schwierig gähren 
und zuckerreiche Moste anderer Herstellung wie z. B. die durch Abkelte- 
rung gefrorener Trauben erzeugten Moste flott gähren und mehr als 13 g 
Alkohol in 100 cc erzeugen. An Stickstoflinangel kann Verf. auch nicht 
glauben, weil die Moste in dieser Beziehung ein vorzüglicher Nährboden 
sind. Verf. glaubt vielmehr, dass vielleicht Stoffwechselprodukte des Edel- 
fäulepilzes die Hefe schädigen oder dass von faulen Beeren mehr sonstige 
Organismen in den Most gelangen als von gesunden Beeren und desshalb 
die Hefe hier härteren Concurrenzkampf auszufechten hat. 

Verf. führt dann aus, dass durch eine geeignete Eellerbehandlung 
solche Auslesemoste doch bis zu höherem Alkoholgehalt vergohren werden 
können und auf diese Weise um mehrere Jahre früher flaschenreif werden und 
nicht mehr so zu Krankheiten geneigt sind. Dabei hat die Anwendung der 
Reinhefe bis jetzt häufig nicht den gehoffben Erfolg, wohl auch Misserfolg 
gehabt, offenbar weil die Erfahrungen an solchen feinen Weinen noch wenig 
zahlreich sind und vielleicht auch noch nicht die geeigneten Heferassen be- 
kannt sind. Manchmal hat hierbei vielleicht auch die durch zu starken 
Hefenzusatz bedingte allzu stürmische Gährung ungünstig gewirkt. Mit 
gutem Erfolg wird weiter ein Angährenlassen der Maische auf den Hülsen 
vor dem Abkeltern angewendet. Die anfänglich widersprechenden Ansich- 
ten über Eellerheizung findet Verf. dahin geklärt, dass für glatt verlaufende 
Gährung eine Durchschnittskellertemperatur von 15® C. wünschenswerth 
ist. Verf. betont hierbei die Wichtigkeit der Heizung gegen Ende der Gäh- 
rung, wo die Kraft der Hefe nachlässt und die Selbsterwärmung der Moste 
sinkt und durch die lähmende Einwirkung des Alkohols die Gefahr entsteht, 
dass die Hefe vor vollendeter Durchgährung in Ruhe kommt. Bei zucker- 
reichen Ausleseweinen hat man es praktisch beftmden den Keller während 
des g:anzen Winters auf 15*^ C, zu halten und die Weine auch im zweiten 
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Winter in einem so geheizten Keller zn belassen. So vergohrene Weine 
waren gegenüber kalt vergohrenen ansserordentlich weit voran, erzielten 
sehr günstige Preise nnd zeigten gate Weiterentwicklung nnd firühzeitige 
Haltbarkeit auf der Flasche. Ausserdem hat man mit bestem Erfolge Ans- 
leseweine länger als 18 Monate anf der Hefe liegen lassen ehe man zum 
ersten Abstich schritt und sehr reintönige und verh&ltnissmitesig sehr klare 
Weine erzielt. Zu betonen ist auch, dass eine sehr vorsichtige Anwendung 
des Schwefeins beim Abstich solcher Weine natürlich nöthig ist. 

Auf diese Weise lassen sich Ausleseweine von bis zu 12 g Alkohol 
erzielen, ohne die Qualität zu beeinträchtigen und dementsprechend werden 
die Weine viel früher flaschenfertig. Die frühere Anschauung solche Weine 
ganz sich selbst zu überlassen, entspricht nicht mehr den veränderten Zeit- 
verhältnissen, die raschen Umsatz fordern. Koch. 

Ewald (273) berichtet über die Erfahrungen, welche er mit den be- 
kannten SAusB^schen aus Malz hergestellten Weinen mit Tokayer-, Sherry- 
nnd Malaga-Charakter (Maltonweinen) im Augnsta-Hospital in Berlin ge- 
macht hat. Er bespricht zunächst kurz das Herstellungsverfahren dieser 
Malzweine. Die der Bierwürze dem Weinmost gegenüber fehlende Säure 
ersetzt Saueb durch eine Milchsäuregährung mit Hülfe reingezüchteter 
Bakterien. Den Stempel des betreffenden Weines sollen dann der Malz- 
würze reingezüchtete Hefen der firaglichen Weinsorte bei der Vergäh- 
rung aufdrücken. Der noch vorhandBie specifische Malzgeschmack wird 
durch eine mehrwöchentliche Lagerung bei 50® C. unter starker Einwir- 
kung des Lufbsauerstoffes entfernt. 

Die Verwendbairkeit der Maltonweine als Medizinalweine betreffend 
sieht Verf. besondere Vorzüge darin, dass die SAusn^schen Produkte nur 
Gährungsalkohol enthalten, während die sogenannten Medizinalweine häufig 
mit nicht fhselfreien Sprit versetzt sind, femer sind die Maltonweine aus- 
gezeichnet durch einen hohen Oehalt an Malzextrakt, Albumosen und Phos- 
phorsäure. 

Die Erfahrungen, welche Verf. bei seinen Kranken mit der Verab- 
reichung von Maltonweinen gemacht hat, sind durchaus günstige. Schuhe, 

NackeB (336) unterwirft den Farbstoff, den Gerbstoff, die Säuren und 
die Kohlenhydrate des Heidelbeersaftes einem eingehenden chemischen Stu- 
dium. An Säuren sind in grösserer Menge Apfel- und Citronensäure vor- 
handen, an Kohlenhydraten fand sich neben Hexosen auch eine Pentose. 

In den Bouquetstoffen (Alkoholen und Estern) des Weines konnten 
Aldehyd, Oaprinsäure, Propionsäure, Baldriansäure nnd Buttersäure nach- 
gewiesen werden. Neben freiem Aldehyd und Aethylalkohol dürften also 
Alkohole oder Ester dieser Säuren in den Bouquetstoffen des Heidelbeer- 
weines vorhanden sein. Sehtdxe. 

Omels (338) bespricht die Herstellungsweise des eingedickten sicilia- 
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nischen Traubenmostes, der soweit (auf etwa ^j^ seines Anfangsvolomens) 
konzentrirt wird, dass er haltbar ist. Die Hefen befinden sich in ihm aber 
doch noch im lebensfähigen Zustande. Verf. theilt dann eine chemische 
AnaljTse des concentrirten Mostes mit sowie einige Grfthryersache mit dem- 
selben. 

Im Anschluss an den Vortrag findet eine Diskussion statt fiber die 
Frage, ob der Most für Zwecke der Weinverbesserung zuzulassen sei oder 
nicht. Sckulxe. 

Kosai und Tabe (300) theilen mit, dass im Koji neben dem Asper- 
gillus Oryzae, der die Stärke verzuckert, stets eine echte Hefe vorhanden 
ist, welche den Zucker vergährt. Die bei der Sakebereitnng thätige Hefe 
entstammt also weder einer Luftinfektion, noch steht sie mit dem Asper- 
gillus in genetischer Verbindung, wie JuHiiEs und Jobbobnsen^ angeben. 
Die von den Verfassern isolirte Sakehefe gleicht am meisten der Bierhefe. 
Weitere Mittheilungen über dieselbe werden in Aussicht gestellt. Behrens. 

Kellner (298) berichtet fiber drei spezifische Produkte der japani- 
nischen Gährungsgewerbe über ,Sake', ein beliebtes alkoholisches Getränk, 
über ,Shoyu', eine sehr viel gebrauchte Sauce, und über ,Mi8o\ eine eigen- 
thümliche gegohrene Masse, die als Suppe genossen wird. 

Sake wird aus Reis, von dem die Spelzen und die Kleie entfernt sind, 
bereitet und zerfällt die Fabrikation in die vier Abschnitte: 1. Bereitung 
eines diastatischen Fermentes, 2. Hefezüchtung, 3. Hauptgährung und 4. 
Trennung der vergohrenen Flüssigkeit von den Trebern. 

Als diastatisches Ferment dient ein Enzym, welches von dem Schim- 
melpilz Aspergillus Oryzae Cohk, bei der Cultivirung auf Beis erzeugt wird. 
Gedämpfter Beis wird zu dem Zweck mit Aspergillussporen vermischt, auf 
Matten ausgebreitet und in einen kellerartigen Baum von etwa 20^ 0. ge- 
bracht. Innerhalb 24 Stunden steigt die Temperatur in dem Beis infolge 
der Entwicklung des Pilzes auf etwa 40® C. Nach dieser Zeit wird der 
Beis auf kleine kästchenartige Tabletten vertheilt und diese in einem wär- 
meren Theile des Kellers übereinander geschichtet. Nach je 12 oder 24 
Stunden wird die Masse durchgeknetet, um die durch das Pilzmycel sich 
stark verfilzenden Kömer zu trennen und wohl auch, um dieselbe etwas 
abzukühlen. Steigt die Temperatur zu hoch, so wird die Tablette mit etwas 
Wasser besprengt. Nach 3 bis 3^9 Tagen vom Dämpfen des Beises an ge- 
rechnet, ist der Prozess beendet, der Beis ist über und über mit einem rein 
weissen Mycel überzogen und zum weiteren Gebrauche fertig. In diesem 
Zustande wird er ,Koji' genannt. Bleibt der Beis länger in dem warmen 
Baume, so beginnt der Pilz braune Sporen zu bilden, welche durch Ab- 
klopfen über einem Bogen Papier gesammelt und in geschlossenen Gef ässen in 
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einem kühlen Ramne bis zum November des folgenden Jahres keimfähig 
erhalten werden können. Zu dieser Zeit beginnt die Sakebereitnng und 
ruht während der wärmeren Jahreszeit. In manchen Sakefabriken wird 
der gedämpfte Beis auch noch mit etwas Holzasche, am besten von Kamel- 
lienholz, versetzt, offenbar nm dem Pilz etwas mehr mineralische Nahrung 
znzuführen, an welcher der von der Kleie befreite Reis sehr arm ist. 

Bei dem Wachsthnm des Pilzes findet eine nmfongreiche Zersetzung 
der organischen Bestandtheile des Reises nnd besonders der Kohlenhydrate 
desselben statt; von der wasserfreien Snbstanz des Rohmaterials verschMrin- 
den 13 bis 20 ^/q. Bas fertige Koji enthält ein sehr kräftiges, invertirendes 
Ferment, dessen Wirkung weiter geht als die der Malzdiastase, und das auch 
verschieden ist von dem Invertin der Bierhefe. Verf. bezeichnet das Koji- 
ferment alsinvertase. Rohrzucker nndMaltose werden von demselben kräftig 
invertirt nnd ist desshalb unter den Kohlenhydraten der Sakemaischen die 
Bextrose das am meisten hervortretende. 

Zur Hefezüchtung, dem zweiten Theile der Sakefabrikation wird frisch 
gedämpfter und abgekühlter Reis mit Koji und Wasser zu einem dicken 
Brei angerührt. Die Masse kommt in flache Holzkübel von etwa 100 1 In- 
halt, deren Raum sie aber nur zu etwa V5 ausfüUt, wird dann gut durch- 
geknetet und 24 Stunden der Ruhe überlassen. Danach wird bei niederer 
Temp. (4 bis 12® C.) während mehrerer Tage sorgfältig umgerührt, wobei 
der Brei infolge der vorschreitenden Verzuckerung allmählich dünnflüssiger 
wird. Zugleich deutet eine schwache Kohlensäurebildung auf den Beginn 
der alkoholischen Gährung. 

Bezüglich dieser in den Sakemaischen spontan auftretenden alkoholi- 
schen Gährung ist bekanntlich von manchen Seiten erklärt worden, dass 
die Hefe hier von demKojipilz gebildet werde'. Verf. weist demgegenüber 
auf die sehr plausible Möglichkeit hin, dass die Hefe aus der daran jeden- 
falls sehr reichen Luft der Gährkammem in die Maische gelange, was man 
durch Anwendung sehr flacher Gefässe und durch das häufige Rühren un- 
bewusst befördere. 

Nach mehrtägigem Rühren wird der Inhalt der fiachen Kübel in 2 
grösseren Gährbottichen vereinigt und 24 Stunden der Ruhe überlassen. 

Darauf wird die Maische zur Belebung der Gährung erwärmt, was 
durch mit heissen Wasser gefüllte Schwimmer aus Bambus geschieht. Nach 
etwa 5 Tagen, wenn die Temp. auf 25 bis 30® C. gestiegen ist, wird die 
Maische zur Abkühlung wieder in die flachen Gefösse zurückgebracht. In 
diesem fertigen Zustande führt sie den Namen ,Moto\ Ihre Zusammen- 
setzung schwankt sehr; sie enthält von 3 bis 14 ®/o Alkohol und noch grosse 
Mengen unverzuckerter Stärke. Der ganze Prozess der Motobereitung, der 
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als der schwierigste Theil der Sakefabrikation angesehen wird, dauert etwa 
UTage. 

In der nunmehr folgenden Hauptgahrong bringt man eine möglichst 
grosse Menge ged&mpften Reis unter Zusatz von Koji, Hoto und Wasser 
zur Vergährung. Eine Mischung gleicher Raumtheile von gedämpftem 
Reis, Moto und Wasser mit 7j) Raumtheilen Koji wird zuerst unter häufigem 
Durchmischen in Gährung gebracht, wobei die Temperatur bis auf 20® C. 
steigt. Die gährende Masse wird nach 8 Tagen in zwei Theile getheilt und 
jeder mit neuen Mengen von Koji, Moto und Wasser versetzt. Nach einem 
Tage und nax^hdem wieder alle 2 Stunden die Masse gründlich durchge- 
mischt ist, wird jeder Antheil abermals in 2 Theile getheilt und wiederum 
neue Mengen von Koji, Moto und Wasser zugegeben. Nach 3 Tagen wird 
Alles wieder vereinigt und gährt nun 2 bis 3 Tage sehr lebhaft. Während 
der Gährung tritt ein angenehmes, an Arac erinnerndes Aroma auf. 

Das Produkt ist nunmehr für den letzten Fabrikationsabschnitt fertig, 
in dem die Trennung der flüssigen von den festen Bestandtheilen vorge- 
nommen wird. Dies geschieht durch primitive Pressvorrichtungen und 
darauf noch folgendes Absetzenlassen. Die Haltbarkeit des so gewonnenen 
Getränkes ist nicht gross, es wird namentlich im heissen Sommer leicht 
sauer. Aus diesem Grunde wird es — eine interessante Thatsache die Verf. 
hier mittheilt — vielfach vorher in grossen Kesseln erhitzt und noch heiss 
in die passer zurückgebracht. Die Japaner machen somit Pasteub die 
Priorität in der Kunst des „Pasteurisirens" streitig. 

Der fertige Sake hat Rheinweinfarbe und ein aracähnliches Aroma; 
er enthält 11-14 ®/o Alkohol bei etwa 2,5 ®/o Extrakt und wird heiss ge- 
trunken. 1888/89 betrug die Jahresproduktion in 1 5 708 Betrieben nahezu 
4 Millionen Koku (1 Kokn = 1,8 hl) und der durchschnittliche Sakever- 
brauch pro Kopf der Bevölkerung 21,5 1. 

Zur Bereitung von Shojru- oder Bohnen-Sauce, bei uns unter dem 
Namen Soja oder Shoja bekannt, werden benutzt Weizen und eine klein- 
samige, hellgelbe Varietät der Sojabohne, Kochsalz und Wasser. Zur Er- 
regung der Gährung dient auch hier wieder Koji. Die Masse gährt unter 
dem Einfluss des meist sehr grossen Kochsalzzusatzes sehr langsam. Je 
nach dem Verhältniss der gemischten Bestandtheile und nach der Qualität, 
die man erzielen will, lässt man die Masse 8 Monate bis 5 Jahre in den 
Gälo^bottichen. 

Das ,Miso^ ist in seiner DarsteUung dem Shoyu ähnlich und spielt in 
der Ernährung namentlich der niederen Klassen eine grosse Rolle. Es 
wird hergestellt aus Sojabohnen, Eeis- oder Gerstenkoji, Kochsalz und 
Wasser. Im fertigen Zustande bildet das Miso einen steifen meist röthlich 
braunen Brei, der gewöhnlich zur Bereitung von Suppen dann aber auch 
ysüT Herstellung anderer Speisen verwendet wird. 
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Näheres Aber die Bereitnng von Shoyn nnd MIbo m9ge im Original 
eingeaehen werden. Schuhe. 

Ko1>ert (299) berichtet in sehr «ufahrlicher WelM Qber den ^wass', 
das Nationalgetrftnk der Knseen. „Der Ewan ist ein dnrrh eanre nnd al- 
koholische Ofthnuig ans Hehl oder Brot oder ann einem Gemische derselben 
bereitetes, im Stadiom der NachgShmng beflndllchn, alkoholarmes nnd 
hopfenireies Getrftnk, dem gewflrzige Zosfttze, wie e. B. Pfeffermilnze, hin- 
zngefDgt werden können". Die Farbe des Kwass i« ebenso wechselnd ab 
die des Bieres. Von Fermenten wird nnr Hefe zugesetzt. 

Der Qebniach des Kwase als Gennss- nnd Heilmittel Ist über vnge- 
henre Lftnderstrecken des rassische Beiches verbreitet nnd hat in allen 
mssischen Hospitftlem nnd hei allen mssiBchen Trappen Eingang gefonden. 

Verf. giebt vier verschiedene Vorschriften flb- Kwaasbereitnng an. 

Die chemische Znsammensetznng des Kwass ist je nach seinem Alter 
eiüe verschiedene. 

Nachfolgende Tabelle gieR einige Analysen von Kwass: 
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So]dat«n-KwBaa aua dem 
klin. Hospital 

Idem auB den Ärtillerie- 
Kaaemen 

Idem des Moskauer Re- 
gimenter 

Bayerischer KwasB 

Kwass a. d. Gastronomie- 
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In bakteriologischer Beziehung liegt nur eine einzige aber sehr ein- 
gehende Untersuchung von Upenszi vor. Derselbe sagt: 1. Neben der nn- 
gehenren Menge von Hefepilzen findet sich nnr eine sehr unbedeutende 
Menge von Bakterien. Nach Iudiski ist die Kwasshefe obei^äirig. 2. Die 
Zahl der im Kwass vorhandenen Bakterienarten ist ftnseerst bescfar&nkt 
nnd mnss in jedem Falle als eine einzige angesehen werden. Die Bakterien 
Bind Saprophyten, die gewfihnlichen Bewohner der Luft nnd des Wassers. 
3. Die geringe Menge und Bedeutung der bakteriologischen Flora hSngt 
bloss von dem Säuregehalte des Kwass ab. 1. Der Kwass bietet nicht nur 
keinen gflostigen Boden fitr die Entwicklung der Bakterien des Typhng 
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abdominalis, der asiatischen nnd enropftischen Cholera wie des Bacillus 
Eibberti dar, sondern er tödtet dieselben sogar ziemlich schnell ab. Wül, 

Morris (320) bespricht hier auf Grand seiner mit Hobace T. Bbown 
zusammen ansgefOhrten früheren Arbeiten dieUntersnchong der Zosammen- 
setzong des Bieres besonders anch mit Rücksicht anf die viel nmstrittenen 
NachgährongskGrper, die ,,Maltodextrine^. Weiter fand Verf. nnn, dass 
in Würze und Bier ein FsHLiNG'sche Ldsnngrednzirender Körper vorkommt, 
der auch bei Gegenwart von Diastase nicht vergfthrbar ist. Durch frak- 
tionirte Fällungen vergohrener Biere mit Alkohol kommt er zu dem Schlnss, 
dass darin sich ein Körper in Losung befindet, der vielleicht in eine nicht 
reduzirende gummiähnliche, möglicherweise mit Lintkeb^s G«rstengununi 
identische Substanz und ein beträchtlich reduzirendes linksdrehendes Kohle- 
hydrat getrennt werden kann. Der erwähnte reduzirende nicht vergähr- 
bare Körper entsteht allem Anschein nach bei der Keimung der Gerste viel- 
leicht aus den Cellulosewänden, die bei der Keimung aufgelöst werden; er 
ist jedenfalls kein Stärkeumwandlungsprodukt. Koch. 

Hantke (280) stellte durch Versuche fest, dass von den im Malz vor- 
handenen Stickstoffverbindungen in Lösung gehen bei 18® R. und IGstün- 
digem Maischen 31.78 ®/o des vorhandenen Stickstoffs, bei Istündigem 

Maischen und 30öR. 52.16^0; 40»^. 37.51 %; 500R. 32.75 «/ol 60«R. 
32.80 ®/o. Maischen bei 30® giebt demnach die «iweissreichste Würze. 
Analog gelangt er zu folgenden Resultaten: Maischen bei 40® R. giebt am 
wenigsten coagulirbares Eiweiss (14.18 ®/o des N) und scheinbar die gün- 
stigste Peptonisinmg. Durch Hopfenzusatz wird die N- Ausscheidung pro- 
portional vermehrt, am geringsten ist der Verlust in einer bei 40 ® erzeugten 
Würze (17.91 ®/o des N, bei 18® 46.5, bei 60® 53.8 ®/o). Maischen bei 
40® R. giebt die meiste Hefenahrung; 58.20 ®/o des hierbei gelösten N 
wurden bei der Gährnng von der Hefe verbraucht. Maischen bei 30® giebt 
das Maximum an Stickstoff körpem, welche im Bier verbleiben und dasselbe 
vollmundig machen. (Chem. Centralbl.). Will. 

Schönfeld (361) knüpft an die neue, vom Publikum beliebte Ge- 
schmacksrichtung für helle Biere, die einen stärkeren Export der böhmischen 
Biere nach sich gezogen und die auch die Herstellung von „nach Pilsener 
Art gebrautem" Biere nicht nur an allen Orten Nord- und Mitteldeutsch- 
lands, sondern sogar in der Münchener Brauindustrie hervorgerufen hat 
an und zieht Vergleiche zwischen echten Pilsener Bieren und den in Nord- 
deutschland gebrauten Pilsener Bieren. 

Bei der Gegenüberstellung von echten Pilsener Bieren und den nord- 
deutschen Pilsener Bieren wären nach dem Verf. folgende Merkmale be- 
sonders hervorzuheben: 

1. Das echte Pilsener Bier hat einen besonderen, ihm fast allein eige- 
nen Hopfen-Hefengeschmack. 
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2. Hat im Allgemeinen nicht die vermathete EndTergfthmng. 

3. Kann desshalb nicht mit besonderem Rechte fOr Znckerkranke 
empfohlen werden. 

4. Ist meist wenig blank, schlecht haltbar. 

5. Leidet häufig an Hefentrübnng, manchmal an Bakterientrübnng. 
Die heimischen lichten Pilsener Biere erreichen, einige besondere 

Fälle ansgenommen: 

1. den Hopfengeschmack des echten Pilsener Bieres nicht ganz. 

2. Haben im Allgemeinen annähernd Endvergähmng. 

3. Sind vorzüglich haltbar, glanzfein. 

4. Für Zuckerkranke empfehlenswerth. Will. 

Will (376) führt in einem Vortrag auf der XIX. Generalversamm- 
lung der wissenschaftlichen Station für Brauerei in München zunächst aus, 
dass in einer Eeihe von Grossbetrieben die Gährung im Bottich nicht wie 
sonst durch Einsetzen von Schwimmern allmählich auf 2^ B. herunterge- 
drückt wird, sondern dass man dieselbe zunächst nur bis 6® oder 5^ R. 
durch Anwendung von Schwimmern bringt, nachdem in der Hauptgährung 
eine Höchst-Temperatur erreicht war. Zwischen dem Lagerfass und dem 
Gährbottich wird dann ein Röhrenkühler eingeschaltet, durch welchen das 
Bier innerhalb sehr kurzer Zeit auf die Temperatur des Lagerkellers ge- 
bracht wird. Die Vor- und Nachtheile des Abkühlens des grünen Bieres 
vor dem Einschlauchen in die Lagerfösser sind folgende: 

1. Die Dauer der Hauptgährung wird hierdurch abgekürzt. 

2. Das Bier bleibt kohlensäurereicher und haltbarer. 

3. Es wird einer Erwärmung des Lagerkellers vorgebeugt und damit 
an Kühlung gespart. 

4. Dagegen wird durch das Abkühlen ein ungünstiger Einfluss auf die 
Hefe und damit auf die Haltbarkeit ausgeübt. 

5. Unter Umständen kann durch das plötzliche Abkühlen eine Eiweiss- 
trübung im Bier hervorgerufen werden, durch welche die Klärung ganz 
wesentlich beeinträchtigt wird. 

6. Die zwischen den Gährbottich und das Lagerfass beim Abkühlen 
einzuschaltenden Sammelbottiche und Kühlapparate bergen eine Infektions- 
gefahr für das Bier in sich. 

In Beziehung auf die Temperatur des Lagerkellers während des Ein- 
Schläuchens und bei beginnender Nachgährung ist daran zu erinnern, dass 
der LagerkeUer verschiedenen Zwecken dient: einmal der Nachgährung 
und dann der Nachreife des Bieres sowie der Conservirung des völlig reifen 
Bieres. Die Temperatur des LagerkeUers wird infolgedessen wesentlich 
davon abhängig sein, wie lange das Bier bis zur Reife lagern soll, ob 6 — 10 
Wochen oder 3 Monate und länger. Im ersteren Fall wird man die Tem- 
peratur des LagerkeUers durchweg etwas höher — bis zu etwa 3® K — 
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halten können, im letzteren Falle wird man im Anfang die Temperator anf 
etwa der gleichen Höhe halten, bis das Bier aosgestossen hat, also 14 Tage 
bis 4 Wochen lang, nnd dann wird man vortheilhaft, nachdem jetzt wesent- 
lich nur mehr die Nachreife nnd Conservirong in Frage kommt, mit der 
Temperatur heruntergehen. Die günstigste Temperatur liegt dann mög- 
lichst nahe dem Nullpunkt. In Beziehung auf die einzuhaltende Tempera- 
tur wird sehr wesentlich ins Gewicht fallen, ob grfln oder lauter geschlaucht 
ist, ob das Bier Neigung besitzt, hoch oder niedrig zu vergähren. Ob grün 
oder lauter gefasst werden soll, darüber entscheidet das Alter, welches das 
Bier erreichen soll. Will. 

Tan Laer (306) vertritt die Anschauung, dass gewisse natürliche 
Einflüsse existiren, welche darauf hinzielen, dieConstanz der Eigenschaften 
der industriellen Obergährungshefen zu erhalten. Andernfalls müssten die 
Betriebshefen, zumal, wenn die von Delbbück^ aufgestellten Gesetze der 
natürlichen Eeinzucht für alle besonderen Fftlle zutreffend wären, zum 
Schluss nur noch aus einer einzigen Art bestehen. 

Der Verf. glaubt jedoch, dass dies mit den Thatsachen in Widerspruch 
steht; ihm sind Brauereien bekannt, die mehrere Jahre lang mit derselben 
Hefe arbeiten können, wobei diese in ihrer Zusammensetzung nicht geän- 
dert wird. Wenn man allerdings zwei oder mehrere leicht von einander 
unterscheidbare Heferassen zusammen in steriler Würze wachsen lasse, so 
sei es nicht erstaunlich, wenn unter diesen von denjenigen der Praxis so 
verschiedenen Bedingungen die Versuche zu bestimmten Regeln ^ftthrt 
hätten, denen man jedoch nicht die Allgemeinheit zuschreiben dürfte, wie 
dies einige Forscher zu thun geneigt seien. Man müsse vielmehr mit einer 
Hefe arbeiten, die bereits seit mehreren Jahren mit Erfolg in einer Brauerei 
geführt wurde. Diese müsse man in ihre einzelnen Rassen trennen, letztere 
Studiren und von Zeit zu Zeit untersuchen, ob die Hefe noch aus denselben 
Rassen besteht. Eine solche Hefe fand Verf. in einer Brauerei, welche seit 
3 Jahren nicht gewechselt hatte. 

Die Hefe enthielt nach einer diesbezüglichen Untersuchung zwei Haupt- 
hefen, nämlich einen S. cerevisiae und eine Torula, ausserdem in geringerer 
Menge S. Pastorianus A und B. Die zuerst aufgeführten 3 Hefen wurden 
aus der Betriebshefe selbst isolirt und fanden sich am Bodensatz einer bei 
höherer Temperatur kultivirten Flaschenprobe des mit dieser Hefe ver- 
gohrenen Bieres wieder. 

Der S. Pastorianus B dagegen, der offenbar in der Betriebshefe in zu 
kleiner Menge vorhanden war, konnte in dieser nicht ermittelt werden; da- 
gegen fand er sich in grosser Menge in den Bierabsätzen. 



^) Eogh's Jahresber. dieser Bd. p. 186. 
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A priori müsste man, meint Verf., annehmen, dass die Tornla von allen 
Rassen am meisten Aussicht hat zu verschwinden. 

Diesen Vermnthnngen Rechnung tragend, hat Verf. die Betriebshefe 
nach 3 bezw. 6 Monaten wieder untersucht und zwar mit folgendem Er- 
gebniss: 

Znsammensetzung der Hefe nach 3 Monaten: 
Anzahl der Würzekulturen: 20 (aus 20 Ausgangazellen). 

„ „ Gef&sse enthaltend S. cerevisiae 9 

n » n y, Torula 7 

r, „ n » S. Pastorianus A 3 

„ „ „ rt 0^^ vorher nicht bestimmte Rasse 1. 

Die Hefe S. Pastorianus B wurde in dem Bodensatz eines Bieres, das 
in Nachgährung stand und aus derselben Betriebshefe hergestellt war, 
wiedergefunden. 

Zusammensetzung der Hefe nach 6 Monaten: 

Anzahl der Würzekulturen: 20 (ans 20 Ausgangszellen) 
„ „ Gefässe enthaltend S. cerevisiae 8 

r » « ff Torula 10 

n- n fi n Nicht bestimmte Rassen 2. 

Verf. suchte auch einen der natürlichen Einflüsse zu ergründen, welche 
die Znsammensetzung der Mischhefe verbürgen, den Vermehmngscoefficieu- 
ten. Letzterer ist bei der Torula fast viermal so gross als bei S. cerevisiae. 
Dieses Verhältniss verschiebt sich noch mehr, wenn man in Anbetracht der 
kleinen ZeUen der Torula nicht die Gewichte der gebildeten Hefemenge, 
sondern die Anzahl der neugebildeten ZeUen in Rechnung zieht. 

Die beiden Pastorianus-Arten besitzen denselben Vermehrungs-Coeffi- 
cienten wie S. cerevisiae. Wenn man auch dem Vermehrungscoefücienten 
keine grosse Bedeutung beilegen will, so, meint der Verf., sei das relative 
Verhältniss der Rassen in einem Betriebshefegemisch nicht nur abhängig 
von diesem CoefÜcienten, sondern noch von anderen, viel schwerer zu fas- 
senden Faktoren, wie z. B. von der künstlichen Auswahl, die der Brauer 
unter den verschiedenen Rassen trifft, indem er gewisse Antheile der Hefe 



^) Ref. möchte der vorstehenden Angabe von Laeb^s hinzufügen, dass ihm 
eine renommirie obergährige Weissbierbrauerei in Bayern bekannt ist, in 
welcher — nach einer direkten Mittheilung des Besitzers vom Jahre 1886 — die 
Hefe ,,8eit undenklichen Zeiten vom selben Stamm gezogen wird*^. Nach 
Reinculturen zu schliessen, welche Ref. im gleichen Jahre aus einer der Station 
gütigst überlassenen Probe dieser Hefe herzustellen Gelegenheit hatte, enthielt 
dieselbe mindestens 2 Arten von Kulturhefen, von welchen die eine weniger 
widerstandsföhig als die andere war. Die unausgesetzte Verwendbarkeit der 
Hefe in der gleichen Brauerei lässt wohl mit Recht darauf schliessen, dass eine 
wesentliche Aenderung ihrer Eigenschaften, hervorgerufen durch eine wesent- 
liche Aenderung in der Zusammensetzung, nicht stattgefunden hat 
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verwirft und andere zur Weiterbenützung im Betriebe yorzieht^ (Wo- 
chenscbr. fOr Brauerei.). Will. 

Sftare (355) beschreibt das Verfahren, welches der Japaner Taka- 
MiNB zuerst in den Brennereibetrieb in Amerika eingeführt hat. Dasselbe 
beruht auf der Anwendung des Koji, d. h. Reiskörner, welche von dem Mycel 
des Aspergillus Oryzae durchzogen sind. Nach einer Uebersicht des über 
diesen Gegenstand in Deutschland bekannt Gewordenen, beschreibt Verf. 
seinen Besuch der Manhattan distillery (Peoria) und das daselbst eingehal- 
tene neue Takamine- Verfahren. Grobe Weizenkleie wird mit 40 ®/o Wasser 
gemischt und auf 100^ C. erhitzt. In einem „Mischer^ wird dieser Kleie 
die Eoji-Saat und zwar etwa ^/ioqoo ^^^ Kleienmenge beigegeben. Dieselbe 
wird auf Tennen bei 25^ C. ausgebreitet, wobei sich die ganze Masse unter 
Steigerung der Temperatur auf 40 ® mit einem dichten Schimmelrasen be- 
deckt. Die Masse wird dann mit der gleichen Menge Weizenkleie gemischt 
und mit Wasser ausgelaugt. Der Koji- Auszug dient zur Verzuckerung der 
Maischen. Die süsse Maische (aus Mais) wird mit einer aus Japan stam- 
menden Hefe, dem Takamoto, angestellt und vergährt soweit, dass im Fil- 
trat 6 Gewichts-Proc. Alkohol enthalten sind. Die Gährung dauert 3-4 (!) 
Tage. Angestellt wird mit 21® C. Die Temperatur steigt bis auf 32® C. 
Die Vergährung ist 6® Ball. Die Hefenmaische hat 20-24® Ball, und 
wird kalt angestellt. Die Säuerung beträgt 2.5®, die Gährung verläuft 
ruhig, die Hefe wird bis auf die Hälfte des ursprünglichen Zuckers vergoh- 
ren. Die Hefe scheint keine Reinkultur zu sein. WiU. 

Reinke (350) ist der Meinung, dass neben den geringprocentigen, 
sogenannten untergährigen Einfachbieren die 6-lOproc. obergährigen die 
Konkurrenz aushalten werden. Der Charakter eines Bieres muss präcisirt 
werden. An maassgebende Stelle wird man von obergährigen Bieren jene 
Typen zu setzen haben, die folgendes zeigen: 

1. Geringen Alkoholgehalt, daher leicht bekömmlich, als Ausstossbier 
oder mit Krausen auf Flaschen gefüllt, möglichst frei von Bakterien, koh- 
lensäurereich (Lübbener, Werder'sches, Cölner, Bremer, Hamburger, Grätzer, 
Münchener Weissbier etc.); 

2. dieselben Eigenschaften, denen sich noch ein hoher Milchsäurege- 
halt zugesellt (Berliner Weissbier, Broyhan, Calenburger Weissbier, Lich- 
tenhainer, Gose-Bier) ; 

3. mehr oder minder alkoholreiche, kohlensäurearme, stark milchsaure 
Biere (Dortmunder Altbier, sogenannte Malzweine); 

4. alkoholarme, extraktreiche, süsse Biere (Braunschweiger Mumme, 
Danziger Jopenbier, Frauenburger Mumme etc.). 

Dazu gesellen sich noch weitere Unterschiede bezüglich der Art der 
Materialien und der Farbe. 

Bei den milchsauren Bieren sind die Wünsche nach Einführung reiner 
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Hefen und reiner Bakterien-Koltnren lebhafter, zomal sich bei vielen Be- 
trieben bleibende Biertrübnngen, lange, fadenziehende Biere zeigen. 

Verf. fülirt weiter ans, wie vielfach von Seite der Braner schon bei 
der Herstellung der obergfthrigen Biere Fehler gemacht werden nnd wie 
dieselben dann häufig von den Wirthen weiter verdorben werden. 

Der Herstellung von Malzweinen wird auch noch grossere Aufinerk- 
samkeit zu schenken sein. Aehnlich den alten Verfahren der Presshefen- 
maischenbereitung Ifisst man die verzuckerten Maischen oder deren Filtrate 
bei 40® E. milchsauer werden, kocht dann die Würzen mit Hopfen nnd 
steUt sie mit rein kultivirten Weinhefen, aus den verschiedensten Wein- 
baugebieten entlehnt, zur Fassgähmng an. Den etwa liproc Würzen kann 
man dann nach und nach Zuckerlösungen zusetzen, bis ein etwa IS^/q Al- 
kohol enthaltendes, fein nach Milchsftnre und Bouquet abgerundet schmecken- 
des Bier von etwa 30-40 ®/o berechneter Stammwtbrze resultirt. 

Je nach der Malzfarbe, dem Maischverfahren und der Hefenart bildet 
sich nach längerer Lagerung ein weinähnliches Bier, das reicher an Extrak- 
tivstoffen gegenüber dem Weine ist und im Greschmack lebhaft an die Dessert- 
weine, wie Tokayer u. s. w. erinnert. Will. 

Overbeek (839) giebt hier eine Zusammenstellung der verschiedenen 
Erscheinungen, die an der Hefe in der Brauereipraxis zu beobachten sind 
und der verschiedenen Umstände, welche die Hefe beeinflussen. Wenn er 
hierbei auch ganz vorzugsweise aus der Praxis für die Praktiker spricht, 
so wird doch auch für die wissenschaftliche Bearbeitung der Hefenphysio- 
logie sich manche Anregung hierbei finden. Erwähnt sei nur beispielsweise, 
dass eine mit Stickstoff überfütterte Hefe träge gährt und dass eine verun- 
reinigte Hefe durch geröstetes Malz in Folge der antiseptischen Wirkung 
der phenolartigen Eöstprodukte gereinigt werden kann. Koch. 

H. Fischer (274) hat den fortgesetzten Einfluss sehr hoher und sehr 
niedriger Gährtemperaturen auf die Eigenschaften der dabei entstehenden 
Hefe studirt. Die Versuche wurden in grösserem Maassstabe im Versuchs- 
brauhause der Brauerschule Mödling ausgeführt und zwar sowohl mit ge- 
wöhnlicher untergähiiger Bierhefe wie mit Münchener Reinzuchthefe. Die 
kalte Gähmng begann bei 3,5 ^ C. und stieg die Temperatur nicht über 7^0. 
Die warme Gährung begann bei 8-9^ C. und stieg bis auf mindestens 14 ^ C. 
Bei der warmen Gährführung hatte die Folgehefe auch nach der 29. Gäh- 
rung (7 in der Versuchsbrauerei, 22 im Grossbetriebe) noch die Eigenschaf- 
ten der ursprünglichen Hefe bewahrt und war noch durchaus brauchbar. 
Bei der kalten Gährführung war die Folgehefe nur bis zum 4. Versuche in 
ihren Eigenschaften einigermaassen konstant. Von da an traten derartige 
Störungen (zu schwache Gährungen, zu geringe Endvergährung, zu geringe 
Hefevermehrung, ungenügendes Absitzen der Hefe, Flughefe) ein, dass ein 
Wechsel der Hefe nöthig voirde. Verf. warnt deshalb vor einer allzukalten 

Koeli's Jahresbericht VI 11 
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Gährfflhnmg im Betriebe, nnd erklftrt die BefBrchtnng vieler Praktiker, 
dass bei etwas höherer Gährtemperatnr das Bier an Feinheit im G^eschmacke 
einbüssen würde, fOr völlig unbegründet^ Schulze. 

Cerny (257) beobachtete, dass nnter fast gleichen Verhältnissen ein- 
zelne Bottiche höher nnd rascher vergohren, nnd dass an dieser Er- 
scheinung eine grössere Menge von zufällig mitgerissenem Trüb schuld 
war. Es wurden daher vier Würzeproben (je 1.5 1 von 10.3 ®/o BalL auf 
2 g gepresster Hefe) zur Gährung angestellt. Probe I war trubfrei, n natür- 
liche Würze nach vollständiger Absetzung der Würze auf dem Kühlschiff, 
m natürliche Würze mit Zusatz von 1 g abgetropftem Trüb, IV desgL mit 
2 g abgesetztem Trüb. 

In den Proben mit Trubzusatz wurde die Gährung unter sonst völlig 
gleichen Umständen früher eingeleitet und schritt rasch und so energisch 
fort, dass die Würze in der gleichen Zeit weit stärker vergohr und zwar 
um so mehr, einen je grösseren Trubantheil sie enthielt. Bei den Proben I 
und II ging die Gährung bedeutend langsamer von statten als in den Proben 
mit Trubzusatz, aber die filtrirte Würze kam früher in Gährung als die 
natürliche. 

Die Gährungserscheinungen bei der Gährung der natürlichen Würze 
waren im Vergleich zu den anderen Proben nicht besonders günstig. 

Die Versuche mit verschiedener Hefengabe sowie vorliegende Ver- 
suche bestärkten Verf. in der Ueberzeugung, dass die gewählte Hefemenge 
— 2 g abgepresste Hefe auf 1.5 bis 1.6 1 Würze — für einen richtigen 
Gährverlauf ungenügend ist, da sich die Würze weder nach der Haupt- 
gährung noch bei der Nachgährung klärt. Die Proben I und 11 waren nach 
der Hanptgährung nicht rein, die Proben m und IV erlangten die Klarheit 
nur durch besondere Hilfswirkung des beigemengten Gelägers. 

Auf das Absetzen der Hefe hatte der Zusatz von Trüb keine gün- 
stige Wirkung; die Hefe aus der filtrirten Würze war weiss und sass fest 
am Boden, während sie in den übrigen Wüi*zen um so dunkler und dünn- 
flüssiger war, je mehr die Würze Trüb enthielt. 

Die Unterschiede in der Reinheit der reifen Biere waren noch auffälliger 
als nach der Hauptgährung. Das Bier aus der filtrirten Würze war trüb, 
das aus der natürlichen Würze stark verschleiert, während das Bier aus 
den Proben mit Trubzusatz rein (IH) bis schön feurig (IV) war. 

Der Trubzusatz machte den Geschmack des Bieres einigermaassen wür- 
ziger und etwas bitterer doch nicht unangenehmer. Will. 

Wahl (370) führte in einem Vorti*ag aus, dass Reinlichkeit und nie- 
dere Temperatur nicht genügen, um das Bier vor einer überhandnehmenden 

^) Bis zu welchem Grade die bei der kalten GrährfQhrung auftretenden Er- 
scheinungen eventuell durch das allmähliche Ueberwiegen einer fremden Hefe- 
rasse etc. bedingt sein konnten, hat Verf. nicht näher geprüft. 
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Infektion zn schützen. Die Pflege der Hefe, die Erhaltung derselben in 
einem reinen nnd kräftigen Zustand gehört ebensogut dazu. Der Brauer 
soll also die Gährtemperatur nicht so niedrig wählen, dass die Hefe sich 
nicht mehr kräftig entfalten kann; andererseits aber darf er nicht zu hoch- 
gehen, da sonst die fremden Fermente sich zu stark vermehren könnten. 

In Amerika lässt man allgemein die Ofthmngstemperatnr auf 7^,-8^«^ 
steigen und kühlt mit dem Zurückfallen der Krausen langsam auf 3-4^ 
herunter. Dieses Verfahren ist wohl zweckmässig zu nennen, unzweckmäasig 
dagegen erscheint die bisherige Anstelltemperatur von 3^/,-4^/,^ Verf. 
empfiehlt folgendes Verfahren: Herführen der Hefe mit 12^ B, Abkühlen der 
V^ürze auf 7^/^ ^ nnd sofort zur hergeführten Hefe laufen lassen; wenn das 
Bier in Krausen gekommen ist, umzupumpen oder vom Anstellbottich in die 
Gährbottiche vertheilen. Die Temperatur wird nun auf 8^/,® gestiegen sein. 
Hier behandelt man sie mit Schwimmer oder Attemperator, bis die Krausen 
genügend zurückgefallen sind und kühlt dann in etwa 3 Tagen auf 3® R 
zurück. Verf. kann nach seinen weiteren Ausführungen irgend welchen Nach- 
theil in einer solchen Gährführung nicht finden, im Gegentheil wird Zeit ge- 
spart, das Bier ist schneller in Krausen und die Gähmng ist schneller be- 
endet; ausserdem schont man die Eismaschinen. Der Hefe schadet ein 
plötzliches Abkühlen von IV auf 7^/,^ nicht so sehr, als wenn die Abküh- 
lung auf 4^/^ ^ erfolgt. Die Hefe degenerirt bei einer Anstelltemperatur von 
7^/^ ^ nicht so leicht und erhält sich reiner. AUe Umstände, welche dazu 
beitragen, die Hefe zu kräftigen, befördern auch das Absetzen und den Bruch. 

Manche abnormale Gähmngserscheinungen sind auf zu niedrige An- 
Btelltemperatur zurückzuführen. Will. 

Lindner (809) sucht für die norddeutschen Biere festzustellen, inwie- 
weit Nachgährongshefen im Sinne von van Laeb^ in denselben verbreitet 
sind und welche Bolle ihnen zukommt. Es werden an einzelnen Beispielen 
Angaben über die Vermehrung der Zellen von normaler und wilder Hefe 
in den Tröpfchenkulturen gemacht. Die Befunde lieferten Verf. einen 
schlagenden Beweis, dass bei höherer Temperatur, Gegenwart von reich- 
lichem Sauerstoff, vermindertem Kohlensäuregehalt des Bieres die Hefe noch 
grosse Mengen Nahrung herauszuholen vermag. Weiter werden Angaben 
über die Anzahl der Zellen von Kultur- und wilder Hefe in zwei mit schwä- 
cher und mit stärker vergährender Hefe hergestellten Bieren, sowie in einer 
Mischung von beiden in den verschiedenen Stadien der GMlhrung und Be- 
handlung gemacht. 

Durch die Vermehmngsziffem der Hefe in den Tröpfchenkulturen 
wird bewiesen, dass unter den Verhältnissen der Praxis die mögliche End- 
vergähmng noch lange nicht erreicht war; ebenso wird auch ersichtlich. 



1) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 179. 
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dasB eine sehr betrftchtliche Anzahl von Hefezellen (berechnet in einem Bei- 
spiel 8000) im Knbikcentimeter noch keine Massenwirknng anisfiben kOnnen^ 
die sich in der Saccharometeranzeige bemerkbar machen wtMe. 

Verf. gieht an, dass ein knrz vor dem Abziehen dnrchans blankes Bier 
im Knbikcentimeter noch 60000 Hefezellen enthielt. Das Bier hielt sich 
bei dieser Zellenzahl noch 5-6 Tage; dann trat erst ein krftftiger Bodensatz 
anf und machte sich eine Nachgfthnmg geltend. 

Nach Allem kommt man nach Verf. zn keinem anderen Schlnss, als 
dass die Nachgfthmngshefen in den nntergfthrigen Brauereien Deutschlands 
ihre Bolle erst anf der Flasche zu spielen beginnen. 

Im Anschluss an diese Mittheilungen folgen die Ergebnisse einer Stu- 
dienreise von F. SoHöNTBLD, wclcher weiteres Material zu der vorliegenden 
Frage gesammelt hat. 

Ausser kurzen Angaben über Sudverfahren, Gfthrf&hrung und Lage- 
rung sind Mittheilungen über die beim Schlauchen von Bottichbieren ins 
Lagerfass gelangenden Hefenmengen eingeflochten, die durch Zählung in 
der Hefezählkammer ermittelt wurden. 

Zum Nachweis von Kultur- und Nachgährungshefen wurde die TrGpf- 
chenkultur angewendet. 

Zur Geläger-Untersuchung wurde ein Tropfen desselben mit ver- 
flüssigter, etwa 8proc. Würzegelatine in solchem Verhältniss gemischt, dass 
ein kleiner Strich in der Hohlkammer 10-30, auch wohl 40 Zellen enthielt. 
Die in der schnell erstarrenden Gelatine zu Colonien auswachsenden Zellen 
lassen sich bequem selbst noch nach Wochen und Monaten zählen und unter- 
suchen. Unterschiede zwischen normalen und wilden Hefen traten bei dieser 
Methode scharf hervor; eine quantitative Hefenanalyse lässt sich damit 
genau ausführen^. Will. 

Will (377) giebt an, welche äusseren Merkmale eine gute Presshefe 
zeigen soll; für die Beurtheilung ihres Gebrauchswerthes ist aber haupt- 
sächlich die Triebkraft derselben maassgebend. Dieselbe lässt sich nicht 
nach der Gährungsenergie oder Gährkraft beurtheilen, da diese für die Ver- 
wendung der Hefe in der Bäckerei nicht maassgebend ist. Zur Beurtheilung 



^) Letztere Angaben Yerf.'s bedürfen noch einer näheren Begründung. 
Ref. ist auf Grund eingehender, in den Jahren 1893-1896 an Reinkulturen 
durchgeführter Untersuchungen zu dem völlig entgegengesetztem Resultat ge- 
kommen: Das Wachsthum der Hefen auf festen Nährböden lässt sich für ana- 
lytische Zwecke nicht verwerthen; die Unterscheidung der Kolonien beider 
Gruppen von Hefen wird mit zunehmendem Alter noch erschwert. Eis müssen 
hierbei allerdings bestimmte äussere Verhältnisse gegeben sein, wenn die an den 
Colonien auftretenden Veränderungen durchgreifender Natur sein sollen. Einige 
kurze Angaben Über die Untersuchungen des Ref. siehe : Forschungsberichte über 
Lebensmittel etc. Jahrg. 1, Heft 10: ,Zur Untersuchung hefetrüber Biere* (Eoch*s 
Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 196). 
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der relativen Triebkraft geben vergleichende Backversache allein sichere An- 
haltspunkte ; der wechselnde Charakter des M ehles mnss aber dabei sorgfältig 
berücksichtigt werden, da er das Aufgehen des Teiges und besonders den Trieb 
im Ofen in hohem Maasse beeinflnsst. Gfihrkraft und Triebkraft hängen im 
Allgemeinen von denselben Bedingungen ab; die physiologischen Eigen- 
schaften der Hefenrasse, das Alter und die Beschaffenheit der Zellen spielen 
dabei eine wesentliche Bolle. Die Bestimmung der GWirkraft kann in Ver- 
bindung mit der mikroskopischen Untersuchung Auischluss über die Frische 
der Hefe geben. 

Zur Bestimmung der Gährkraft ist die Methode von Mkissl empfeh- 
lenswerth. Durch den Gewichtsverlust der dabei angewandten Ofthrkölb- 
chen wird die bei der Gfthrung gebildete Kohlensfturemenge bestimmt. 
Diese mit 100 multiplicirt und durch 1,75 dividirt, ergiebt die Procente 
Gährkraft bezogen auf eine Normalhefe, welche unter gleichen Umständen 
1 1 Kohlensäure = 1,75 g liefert Gute Presshefe zeigt so eine Gährkraft 
von 75 bis 85 ®/o. Der mikroskopische Beftind bezüglich der Reinheit der 
Hefe ist natürlich ein guter Anhaltspunkt fOr Beurtheilung der Qualität 
und Haltbarkeit derselben. 

Abgesehen von den Rasseneigenthümlichkeiten der Hefe scheint die 
Form der Zellen (ovale, wurstf5rmige, runde) durch das Bohmaterial und 
die Säuerung beeinflusst zu werden. 

Die Grösse der Zellen unterliegt bei der gleichen Presshefe ebenfalls 
grossen Schwankungen. Eine Beimengung von Bierhefe zu Presshefe lässt 
sich mit Sicherheit noch nicht nachweisen. An Bakterien finden sich Fäden, 
Kurz- und Langstäbchen sowie Kokken. Milchsäurebakterien bilden einen 
normalen Bestandtheil der Getreidepresshefe. Gewisse Kokkenformen sowie 
das Buttersäureferment scheinen der Haltbarkeit der Hefe gefährlich zu sein. 

Von Schimmelpilzen finden sich vielfach Konidien und Mycelstücke vor. 
Mycoderma ist ebenfalls stets und zuweilen in selir grosser Menge vorhanden. 

In Getreidepresshefe findet sich häufig ein netzförmig eingetrockneter 
Eiweisskörper vor, dessen Bruchstücke leicht mit Bakterien verwechselt 
werden können, man muss deshalb jedesmal den Präparaten auch 5 oder 
lOprocentige Kalilauge zusetzen. 

Von Wichtigkeit für Beurtheilung des Gebrauchswerthes der Hefe ist 
vor allem der Nachweis von Stärke, von der bis zu 60 ^/o zugesetzt werden. 

Der Nachweis geschieht am besten mikroskopisch, wobei aus dem zur 
Herstellung der Hefe verwendeten Bohmaterial stammende Stärkekömer 
stets an den Spuren der Wirkung der Verzuckerung erkennbar sind. 

Zur quantitativen Bestimmung wird die Stärke anfangs mit Normal- 
malzextrakt und nicht mit Salzsäure behandelt, weil letztere aus der Hefe 
selbst reducirende Stoffe erzeugt. Nach dem Filtriren wird erst die In- 
version mit Salzsäure vorgenommen. Schulxe, 
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Henfeld (285) knüpft an den Vorschlag von Bau ^ an, das ver- 
Bchiedene Verhalten der ohergfthrigen und nntergfthrigen Hefen gegen Me- 
litriose zur Unterscheidung beider Hefen zu benntzen. 

Während Bau seine Versuche auf eine Zeit von mehreren Monaten 
unter Anwendung einer sehr geringen Hefenaussaat ausdehnte, richtete 
Verf. seine Versuche so ein, dass er unter Anwendung höherer Temperatur 
und grösserer Hefenaussaat bereits in 3 Tagen zu einem beweiskräftigen 
Resultat kam. Um das Verfahren auch dem Praktiker leicht zugänglich 
und benutzbar zu machen, schlägt Verf vor, das zu Harnuntersuchungen 
benutzte EiNHOBN'sche Gährungssaccharometer, mit welchem ähnlich yne 
bei dem HAYDuoK'schen Apparate die entwickelte Kohlensäure volume- 
trisch bestimmt wird, zu benutzen, indem er eine abgemessene Menge Iproc. 
Melitrioselösung mit 1 g der zu untersuchenden Hefe bei einer Temperatur 
von 80^ C. in Gähmng versetzt. Bei einem solchen Versuch wird eine 
untergährige Bierhefe in 24 Stunden 5 cc Kohlensäure entwickeln, wäh- 
rend bei einer obergährigen Presshefe die entwickelte Kohlensäuremenge 
nur 2-2^/2 cc betragen wird. 

Auch für Mischungen von Presshefe und Bierhefe ist das Verfahren 
anwendbar. Wenn eine Presshefe nur mit 5 ^/o einer untergährigen Bier- 
hefe versetzt ist, ist die Menge der entwickelten Kohlensäure fast ebenso 
gross, wie für reine Bierhefe, «0 dass also selbst kleine Mengen einer Bier- 
hefe nachweisbar sind. Verf. giebt an, dass sich diese Versuche zuerst auf 
Anwendung von Reinkulturen und nach dem alten Verfahren hergestellte 
Presshefe bezogen und dass in diesem Falle bei keinem Versuche je mehr 
als 2^2 cc Kohlensäure gewonnen worden waren. Anders gestaltete sich 
die Sache bei Lufthefe, welche nicht aus obergährigen reinen Rassen be- 
steht. In der Lufthefe, bei welcher die Entwicklung wilder Heferassen be- 
fördert wird, treten auch Rassen auf, die wohl mehr Kohlensäure ent- 
wickeln als die obergährige, nach altem Verfahren gewonnene Presshefe, 
die aber doch nicht volle 5 cc wie Bierhefe entwickeln; vielmehr war die 
Entwicklung auf 3^/^-4 cc beschränkt, so dass man auch im Stande wäre, 
auf diese Weise Lufthefe von einer mit Bierhefe gemischten, nach dem alten 
Verfahren gewonnenen Presshefe zu unterscheiden. Wiü, 

Bau (248) hat schon Mher ^ eine kurze Notiz über den Nachweis von 
ünterhefe in Pi*esshefe gegeben. Das Verfahren basirte darauf, dass Unter- 
hefe die Melitriose vollständig vergährt, während Oberhefe, gleichgiltig ob 
Brauerei- oder Brennereihefe, diese Verbindung in Melibiose und Fruktose 
spaltet, von denen nur die letztere vergohren wird, während die erstere un- 
verändert übrig bleibt. Die Prüfung mit FBHLiNG'scher Lösung nach be- 
endeter Gährung giebt den Nachweis, ob die Oberhefe frei von Unterhefe 



1) KocH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 159, 
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war. Hbszfeld wandte als kritisches Merkmal nicht die Reduktion, son- 
dern die Messung der entwickelten Kohlensäure an. Verf. kommt nach ein- 
gehender Prüfung der beiden Methoden zu folgendem Resultat: Nach Hbbz- 
FEiiD kann man mit geringen Manipulationen innerhalb kurzer Zeit unter 
Umständen sehen, dass die Hefe rein ist, wenn Presshefe nach altem 
Verfahren hergestellt zur Untersuchung vorliegt. Bei Lufthefe oder Ge- 
mischen wird die Methode meist unsicher. Erst bei Entwicklung von 5 cc 
(mindestens 4.5 cc) ist mit Sicherheit auf einen Gehalt an Unterhefe zu 
schliessen. Bei der Reduktionsmethode kann man erst nach 8 Tagen ein 
Urtheil über die Reinheit der Hefe fäUen; das Verfahren ist etwas kom- 
plicirter als das vorhergehende, dagegen ist es sicherer, da nach zahlreichen 
Analysen Presshefe nach altem Verfahren wie Lufthefe sich frei von Unter- 
hefe erwiesen hat, und selbst eine Beimischung von 1 ®/o Unterhefe oder 
darunter sich noch erkennen lässt. Geringfügige Abweichungen von der 
Vorschrift beeinflussen überdies das Resultat keineswegs, ebenso wie Selbst- 
gährung der Hefe oder letzterer noch anhaftender Zucker ohne Einfluss ist. 
Verf. beschreibt sodann die Methoden der Untersuchung, von welchen Fol- 
gendes hervorgehoben sei. I. VorprüAmg. Methode nach Hbrzfbld. 10 cc 
der Iproc. Melitrioselösung werden mit 1 g Hefe gut vermischt, in den Ein- 
HOKN'schen Apparat eingefüUt; zur Absperrung werden einige Tropfen 
Quecksilber in den offenen Schenkel gegossen und dann 24 Stunden bei 
30^ C. aufbewahrt. Die gleiche Probe wird mit abgekochtem Wasser an 
Stelle der Melitrioselösung durchgeführt. Die Anzahl der Eubikcentimeter 
Kohlensäure, welche sich in dem mit Wasser beschickten Apparat ent- 
wickelt haben, wird von der Menge der aus der Melitrioselösung entwickel- 
ten Kohlensäure abgezogen. Ergiebt die Differenz in einem Saccharometer, 
welcher 5 cc umfasst, 2 bis höchstens 2^/^ cc, so ist die Hefe als rein oder 
nahezu rein aufzufassen. Ist der Unterschied grösser, so treten Zweifel auf, 
ob die untersuchte Hefe rein, eventuell Lufthefe oder mit Unterhefe ver- 
fälscht war. Im letzteren Fall muss die folgende Untersuchungsmethode 
Platz greifen. Bei 4.5 cc oder darüber ist dagegen der Nachweis einer 
Mischung mit Unterhefe als erbracht anzusehen. Diese Vorprüfting ist nur 
dann nöthig, wenn schnelle Resultate verlangt werden, n. Hauptprüfnng. 
Drei Reagensgläser werden mit je 10 cc Iproc. Melitrioselösung und 0.4 g 
Hefe gefßllt, mit Watte verschlossen und bei 30^ C. aufgestellt. Nach 1, 
2, 3 X 24 Stunden filtrirt man von je einem Reagenzglas die Lösung ab 
und versetzt 3 cc des Filtrates mit 1 cc FEHUNo'scher Lösung. Ist die 
nach 5 Minuten langem Erhitzen im Wasserbad über dem Niederschlag 
stehende Flüssigkeit blau, so war die Hefe sicher mit über 10 ®/o Unterhefe 
verfälscht. Ist das Gleiche nach 48 Stunden der Fall, so kann auf eine Bei- 
mischung von 5 ^/o Unterhefe oder darüber geschlossen werden. Ist die 
Flüssigkeit nach 72 Stunden blau oder schwach blau, so liegt eine Verun- 
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reinigning: von etwa 1 ^/o oder darfiber mit Unterhefe vor. Zeigt dagegen 
die LSsung nach 72 Stunden eine gelbe oder braungelbe Farbe, so ist die 
Hefe frei von Unterhefe. Es lässt sich so der Oehalt an Unterhefe nur mi> 
gefähr schätzen, für die procentnalische Bestimmung sind folgende Methoden 
angegeben, m. Quantitative Analyse. Man verdünnt die Hefe mit sterili- 
sirtem Wasser, vermischt hiervon eine geringe Menge mit verflüssigter ge- 
hopfter Würzegelatine und giesst Platten. Die entwickelten Colonien wer- 
den in mit Nährstoffen versetzte MelitrioselOsung geimpft. Diejenigen 
Proben, welche nach der G^ährung noch Melibiose enthalten, waren nur mit 
Oberhefe geimpft, diejenigen, in denen auch die Melibiose vergohren ist, 
dagegen mit Unterhefen. Die Methode ist sehr zeitraubend und empfiehlt 
sich besser die LiNBNEB^sche, die sich auf die TrOpfchenkultnr gründet. 
Ans der Anzahl der sich nach dem Zerrühren flockig absetzenden Colonien 
lässt sich der Procentgehalt an Unterhefe leicht berechnen, doch ist es noth- 
wendig auch das mikroskopische Bild der Hefenzellen zu beachten, da Verf: 
auch eine wilde Hefe beobachtet hat, welche sich flockig absetzte. Die 
LiNDNEB'sche Methode ist, die nöthige Uebung vorausgesetzt, schnell aus- 
zuführen, da man nach 24, höchstens 48 Stunden schon Besultate erhalt. 

Bei älterer Hefe bleibt nur die quantitative Bestimmung, am besten 
nach der LiNDNEs'schen Methode übrig. Ist aber die Hefe schon so alt, dass 
nur wenige oder gar keine Zellen lebensfähig sind, so würde folgende Me- 
thode Platz greifen: die Hefe wird bei etwa 35® C. im Luftstrom getrocknet, 
dann allmählich auf 105® erhitzt, fein gemahlen, in kleine Eölbchen ein- 
gefüllt, wiederum auf 105 ® erhitzt und sterile, fruktosefreie Melibioselösung 
hinzugefügt. Die Eölbchen werden 8 Tage bei 25-30 ® C. gehalten und 
dann mittels der Osazonprobe auf Glukosazon untersucht. Findet sich letz- 
teres nicht, 80 war die Presshefe rein, andernfalls war sie verunreinigt, 
doch dürfte es hier auch noch zweifelhaft sein, ob die Verunreinigung durch 
Unterhefe oder andere unbekannte Organismen, z. B. Melibiose spaltende 
Bakterien bedingt ist. Will, 

Lindner (312) bespricht die Entwicklung der Methoden zum Nach- 
weis und zur Unterscheidung von Kultur- und wilden Hefen und Bakterien 
also zur mikroskopischen Betriebskontrolle in der Brauerei und erwähnt 
dabei ausser seinem Tröpfchenkulturverfahren ^ eine bequeme Methode zur 
Untersuchung von Hefe, Luft und Wasser. Die Organismen werden zu dem 
Zwecke in Würze oder Wasser gebracht und je 50 Tröpfchen davon in den 
unteren und den oberen Theil einer PETBi'schen Schale gebracht. Die ver- 
schiedenen Organismen unterscheiden sich nach der Art ihres Wachsthums 
in diesen Tropfen deutlich; die Tropfen kann man auch eintrocknen lassen 
und so die Organismen lange lebend aufbewahren. Aehnlich verfährt Verf. 



1) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 10, 
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mit Fleischwassergelatine am den störenden Einflass verflÜBsigender Bak- 
terien zu hindern. Zar Wasserontersachang empfiehlt er ^/^ 1 Wasser mit 
^/g 1 Fleischwassergelatine za mischen and das Gemisch kalt za stellen his 
Colonien aaswachsen. Dann wird vorsichtig erwärmt, woraaf die Colonien 
za Boden fallen and nach Ahgiessen des Wassers zar mikroskopischen 
üntersachang heraasgenommen werden können. Koch. 

Mohr (317) versachte festzastellen, ob Pentosen, eventaell in welchen 
Mengen im Bier nachzaweisen wären, da deren Löslichkeit in Wasser er- 
warten Hess, dass beim Kochen der Maischen aach Pentosen in die Würze 
übergehen, die im Biere wiedergefdnden werden müssten, da sie darch Hefe 
nicht vergohren werden. 

Die Bestimmong der Pentosane resp. Pentosen warde nach der von 
ToiiLBNS a. Flikt angegebenen Methode aasgefiihrt. Die za antersachen- 
den Biere warden bis zar Syrapconsistenz eingedampft and der Syrap mit 
Salzsäare vom spec. Gew. 1.016 in den Destillationskolben gespült. Das 
beim Kochen mit Salzsäare sich bildende Farf^irol warde überdestillirt and 
im Destillat mit Phenylhydrazin gefällt. Aas dem Gewicht des letzteren 
warden die nrsprünglich vorhandenen Pentosen bezw. Pentosane berechnet. 
Alle Biere enthielten Pentosen. Die Mengen derselben bewegten sich 
zwischen 0.16 and 0.37 ^/o* Der Grehalt an Pentosen ist in den Lagerbieren 
am grössten; im Allgemeinen ist derselbe hiernaheza der gleiche, wogegen 
das Berliner Weissbier nar weit geringere Mengen dieser Zackerart ent- 
hält. Der Grehalt des Extraktes an Pentosen bewegt sich zwischen 4.81 ^/o 
und 6.74 •/o (Bier nach Pilsener Art gebraat). Will. 

Muntz and Bousseaux (335) berichten zunächst über den Einflass 
der Temperatur^ auf den Gang der Gährung, einen Gegenstand, der für 
Weinbaugebiete und Jahre mit hoher Herbsttemperatur wegen der durch 
hohe Temperaturen hervorgebrachten Störungen der normalen alkoholischen 
Gährung sehr wichtig ist. Es sei nur an die im Mediterrangebiet so ver- 
breitete Mannitgährung der Weine erinnert. 

Aus ihren Beobachtungen ziehen Verff. den Schluss, dass die Tempe- 
ratur der Maische insofern auf die Temperaturerhöhung des gährenden 
Mostes von Einfluss ist, als die letztere unter gleichem Verhältnisse um so 
höher steigt, je höher die erstere war. Gross sind die Unterschiede aller- 
dings nicht, auch als Beweismittel nicht sehr schlagend. Einer Anfangs- 
temperatur des Mostes von 20.4 ® C. entspricht ein Temperaturmaximum 
während die Gährang von 35.75^, einer solchen von 26® eine Maximal- 
temperatur von 37.5 ® C. In den Zwischenlagen machen sicH sogar Unregel- 
mässigkeiten geltend. Da die Anfangstemperatur der Maische von der der 
Traubenbeere abhängt, so sind auch über diese Notizen gemacht, die er- 



*) Vgl, p. 58 unter Boüffa^i 
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geben, das« sie gegen nnd nm Mittag fast regelmässig etwas hOher als die 
Lnfttemperatnr ist, Morgens nnd Abends aber niedriger. 

Die znm Zweck der Abkühlnng während der Gährong anf die Lttftnng 
gesetzten Hoffiinngen erfüllten sich bei den Versachen der Verff. nicht. Es 
bleibt dahingestellt, ob eine andere Art der Versnchsanstellnng bessere 
Resultate ergeben würde. Endlich warnen Verff. noch vor dem nnfiberlegten 
Znsatz von Weinsäure zn jedem Most nnd besprechen warnend die even- 
tnellen Folgen eines unbeabsichtigten Zusatzes von Erde zum Most, wie er 
bei der Lese leicht vorkommen kann. Sie bringen dabei wissenschaftlich 
Nichts Neues. Behrens. 

Müller-Thurgau (828) fand bei Versuchen zur Haltbarmachung un- 
vergohrener Obst- und Traubenweine, dass die Moste zur Vermeidung des 
Kochgeschmacks nicht direkt mit der Heizfläche in Berfihrung kommen 
dürfen und dass die Erhitzung bei Luftabschluss stattfinden muss. Bezüg- 
lich der für Most nöthigen Sterilisirtemperatur bemerkt Verf., dass die 
meisten Weinhefen todt sind, wenn sie ^/^ Stunde auf 55^ erwärmt werden, 
manche sind noch weniger widerstandsÄhig. Hefesporen gehen bei 57 ^ 
nach längerer Zeit, bei 60 ^ in fünf Minuten zu Grunde. Auch Torulaformen 
und ältere Zellen von Dematium sind durch viertelstündige Erwärmung auf 
55^ zu tödten; bei diesen wie bei Hefeformen sind sprossende Zellen gegen 
Hitze empfindlicher wie ruhende. Sporen von Penicillium werden wenn sie 
6 Stunden in Most lagen durch 54 ^ in einer Viertelstunde getödtet, wäh- 
rend bei Botrytis unter denselben Verhältnissen schon 50^ genügt. Für 
die Praxis ist daher eine viertel- bis halbstündige Erwärmung auf 60-65^ 
für die Sterilisirung der Moste zu empfehlen. Die Moste werden am besten 
wie sie von der Kelter laufen sterilisirt, weil sich dabei Stoffe ausscheiden, 
die nachher leicht mit den ursprünglich in Most vorhandenen Trübungen ab- 
filtrirt werden können. Danach müssen die filtrirten Moste nochmals steri- 
lisirt werden, wobei neue Ausscheidungen nicht auftreten, wenn die bei der 
ersten Sterilisation angewandte Temperatur bei der zweiten nicht über- 
schritten wird. Koch. 

van Laer (305) legte sich die Frage vor, ob sich ein ober- oder unter- 
gähriges Bier unter Erhaltung seiner ursprünglichen Eigenschaften pas- 
teurisiren lässt. Gleichzeitig hat er im Anschluss an die Bejahung dieser 
Frage eine praktische Methode angegeben, nach der jegliches Bier unter 
Erhaltung seiner Zusammensetzung, seiner Klarheit und seines Geschmackes 
pasteurisirt werden kann. Der Sterilisator, den er brauchte, besteht aus einem 
geschlossenen CyUnder aus besonderem, innen versilbertem Metall. Der Cy- 
linder, in welchen das Bier eingeführt wird, ist im Innern von einer AnzaM 
horizontal liegender Bohre durchzogen die mit einem den Apparat um- 
gebenden Mantel in Verbindung stehen. Dieser ist mit einem Manometer, 
Thermometer, Zuflussrohr für heisses und kaltes Wasser, Füll- und Ent- 
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leerongsrohr versehen. Die Pastenrisirongstemperatnr miiBs nach Verf. mit 
der Natur des Bieres, seinem Gehalt an Organismen und der Zeit, wfthrend 
welcher das Bier sich halten soll, wechseln. 

Es ist Verf. oft möglich gewesen, durch Pasteurisation hei 80^ C. bel- 
gische Biere auf einige Monate haltbar zu machen, d. h. die Organismen 
im Bier so zu schwächen, dass sie sich erst nach einigen Monaten weiter 
entwickelten. Verf. beschreibt einen Versuch mit Pale Ale. Bei der 
Pasteurisirung ist nach folgenden Gesichtspunkten zu verfahren: üntergäh- 
rige Biere gelangen direkt vom Fass oder vom Filter in den Sterilisator. Nach 
erfolgter Operation wird das Bier auf seine ursprfingliche Temperatur ge- 
bracht und auf Fässer oder Flaschen abgezogen. Bei obergährigen Bieren 
schlägt Verf. folgende Arbeitsweise vor: 1. das Bier mit künstlicher Koh- 
lensäure sättigen; 2. Filtriren; 3. unter isobarometrischem Druck in den 
Sterilisator überfüllen; 4. Pasteurisiren, Abkühlen; 5. unter isobarome- 
trischem Druck in Transportfösser oder Flaschen abziehen. Will. 

Kelhofer (297) findet, dass der von der ,Schweizerischen Frucht- 
zuckerfabrik Zürich' in den Handel gebrachte, durch Inversion von Rohr- 
zucker mit COg hergestellte Fruchtzucker etwa zur Hälfte aus Invertzucker 
und zur Hälfte aus nicht umgewandeltem Eohrzucker besteht. Bei dieser 
Zusammensetzung fragt es sich ob dieser Fruchtzucker die ihm nachge- 
rühmten Vortheile der bequemeren Anwendung beim Herstellen von Frucht- 
konserven, Zuckern von Wein etc., des besseren Geschmacks und der leich- 
teren Vergährbarkeit hat. Wenn auch die grössere Bequemlichkeit der An- 
wendung für gewisse Fälle zugegeben werd^ kann, so kann dieser zur 
Hälfte aus Rohrzucker bestehende Fruchtzucker da wo es sich um Nach- 
ahmung des natürlichen Fruchtgeschmacks handelt, niemals die Vor^ 
theile bieten, wie ein völlig aus Invertzucker bestehender Fruchtzucker. 
Weiter ergiebt sich aus Versuchen des Verf., dass der untersuchte Frucht- 
zucker nicht schneller und auch nicht vollständiger wie Rohrzucker 
vergährt. 
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Die Ofthmng des mit FrachtKacker venetzten Moste« verlief also 
weder anfangs noch später rascher wie die des mit Rohrzucker gezuckerten 
und erstere kam nicht frfiher zum Abschluss. Die Hefe invertirte den 
Rohrzucker dabei schon bis zum dritten Tage yöUig und in nicht ver- 
dünnten Mosten noch schneller, in Obsts&ften dagegen langsamer. Koch. 

Horton (288) giebt an, dass ein Glukosesjrup von 41® B^., und selbst 
ein solcher von 42 ^B6., der nur 20.19 ®/o Wasser enthält, gährungsfühig 
ist. (Chem. Centralbl.). WiU. 

Bivtöre und Ballhache (853) stellen Alkohol mit Benutzung einer 
Burgunder Weissweinhefe aus Scilla maritima und Asphodelus ramosus dar, 
welche Pflanzen in Algier und Tunis massenhaft vorkommen, aber bisher 
nur einen sehr schlechten Alkohol lieferten. Unter Benutzung eines Rei- 
nigungsverfahrens und der erwähnten reinen Weinhefe gewinnen Verff. nun 
aber einen sehr angenehm schmeckenden Alkohol, dem die Hefe ihr charak- 
teristisches Bouquet aufgeprägt hat. Indessen war der aus Scilla erhaltene 
Alkohol etwas geringer im Geschmack. In Rücksicht auf die Häufigkeit 
der beiden Pflanzen in den genannten Ländern dürfte sich auf Grund dieser 
Versuche eine Verwendung derselben fOr Brennereizwecke empfehlen. 

Koch. 

Hefereinzucht 

Wortmann (387) trägt dem wachsenden Interesse der Weinbehand- 
lung treibenden Praxis für das Reinhefeverfahren durch eine für den Prak- 
tiker bestimmte Zusammenfassung des Wichtigsten, was von den Hefen und 
ihren Wirkungen auf den Wein bekannt ist, Rechnung. Er behandelt dem- 
zufolge die Fragen : Was ist Hefe, woher kommt die Hefe, die Veränderungen, 
welche die Hefe im Most bewirkt, das Vorkommen von anderen Organismen 
im Moste, verschiedene Rassen der Hefe, die Verwendung der Reinhefe in 
der Praxis, das Verfahren der Anwendung der reinen Hefen. Hinsichtlich 
des Gegenstandes, welchen dieses Buch behandelt, überhebt uns das allge- 
meine Interesse, welches demselben entgegengebracht wird, hinsichtlich 
der Darstellung der Name des Verfassers der Worte der Empfehlung. Koch. 

Henlus (284) weist nach einer Einleitung, in welcher der eigen- 
artige Charakter der amerikanischen Biere besprochen wird, darauf hin, 
dass es bis jetzt nur eine Methode giebt, der Hefe, welche neben den Brau- 
materialien und der besonderen Zusammensetzung der Würze die Eigenart 
des Bieres bedingt, ihren Charakter zu wahren, und diese ist die Reinzucht 
der Hefen. 

Zuerst wird ein kurzer historischer Ueberblick unter Berufung auf die 
Arbeiten von Pasteub über die Reinhefefrage gegeben. Nachdem Hansen 
bewiesen hatte, dass gewisse E[rankheiten des Bieres durch wilde Hefen- 
arten verursacht werden, galt es eine Methode zu finden, wodurch die Krank- 
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heitshefen ans dem Bier entfernt werden können. Wenn man die Branhefe 
in Reinkultur hat, kann man ihre Eigenschaften bestimmen, nnd nnr eine 
solche Reinhefe kann durch eine andere mit genau denselben Eigenschaften 
ersetzt werden, ohne den Charakter des Bieres zu ftndem. 

Verf. beschreibt im Folgenden die Herstellung der Reinkultur. 

Die HauptYortheüe, welche die Reinkultur bietet, werden in den fol- 
genden 3 Punkten zusammengefasst: 

1. Die Möglichkeit ein Bier mit bestimmten Eigenschaften, mit einem 
gewissen Charakter zu erzeugen und dieselben zu bewahren. 

2. Die geringe Geftihr einer Infection und damit in Verbindung stehend 
der Geldverluste. 

3. Dass man mit einer Heferasse arbeitet, deren Eigenschaften man 
kennt und nicht wie frfiher aufs Gerathewohl. 

Zum Schluss wird die UeberfQhrung der Reinhefe in die Brauerei be- 
sprochen. Um die Einführung der Reinhefe in Amerika zu erreichen, musste 
ein neuer Reinzuchtapparat konstruirt werden, der den amerikanischen 
BrauereiverhSltnissen angepasst war. Derselbe wird eingehend beschrie- 
ben; er schliesst sich im Allgemeinen dem Modelle Hansbn's an. Der Chi- 
cagoer Apparat zerfällt wie der von Wiohmakn' beschriebene Wiener 
Apparat in zwei kleine Anstellcylinder, die gleichzeitig als Hefereservoir 
dienen, und einen sechs Mal grösseren GUhrcylinder, der gleichzeitig als 
SteriUsator dient. Will. 

Jacquemln (293) giebt eine Einf&hrung in das Wesen der Vergäh- 
rung der Weine mit Reinhefe und weist auf die Vortheile hin, welche da- 
durch erzielt werden können. Im Weiteren theilt er die Versuchsresultate 
mit, welche Seitens der Produzenten mit Reinhefen gewonnen wurden, die- 
selben sind analog den bereits bekannt gegebenen^. Schliesslich giebt er 
noch eine Reihe praktischer Winke ttber zweckmässige Kellereieinrich- 
tungen u. 8. w. (Chemikerztg.) Schulze, 

Müller-Thurgau (329) giebt hier eine sehr anregende und viel- 
seitige Zusammenstellung seiner Erfahrungen ttber die bisher von ihm be- 
obachteten Resultate der Anwendung von Reinhefen in den verschiedensten 
Zweigen der Weinbereitung. Wir können uns mit der Widergabe der Aus- 
ftthrungen des Verf. hier kurz fassen, da Verf. die meisten der hier er- 
wähnten Punkte auch in anderen den Lesern dieses Berichtes bekannten 
Publikationen besprach. Speciell erwähnt Verf. auch die Fälle, in denen 
die Anwendung zwar keinen Nachtheil, aber auch keinen Vortheil brachte. 
Es konnte dies oft auf Fehler im Verfahren, wie Verwendung von Rein- 
hefen, die alt waren oder zu schwache Vermehmngsintensität und Gähr- 

*) KocH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 189. 

*) Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 149; Bd. 3, 1892, p. 145-154; Bd. 4, 
1893, p. 159, 160; Bd. 5, 1894, p. 163-173. 
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kraft besassen und deshalb die Eigenliefe des Mostes nicht genfigend unter- 
drücken konnten, znrttckgeftthrt werden; in der gleichen Richtung schfidlich 
ist es, wenn die Beinhefe in zu geringer Menge oder zn spftt zugesetzt wird. 
Besonders in Gegenden mit gfthrkrfiftiger Eigenhefe der Tranben ist anf ge- 
nügend starke Beinhefeanssaat Bedacht zn nehmen. Verf. empfiehlt in der 
Praxis 1 00 Millionen Hefezellen anf das Hektoliter zuzusetzen. Unter diesen 
Umständen braucht sich jede Hefezelle nur um das 25fache zu vermehr^ 
um den Most in das Stadium des Federweissen zu bringen, was bei günsti- 
ger Temperatur in 1-2 Tagen möglich ist. Dann werden gewiss eine Menge 
nachtheiliger Organismen im Wein früh unterdrückt. Für grösseren Bedarf 
empfiehlt auch Verf. die bezogene Beinhefe selbst zu vermehren und von 
dem mit dieser Beinhefe in stürmische Gährung versetzten Moste zwei Liter 
pro hl frischen Mostes zu verwenden. Bei so starker Aussaat und Aus- 
wahl einer geeigneten Beinhefe ist nach Verf's Erfahrung der Erfolg ge- 
sichert. Bei Obst- und Beerenweinen, wo die Hefe schwierigere Verhält- 
nisse vorfindet, haben sich stärkere Aussaaten gelegentlich besser bewährt. 
Bei Schaumweinbereitung und Nachgährungen behufs Ersatz der verlore- 
nen Kohlensäure genügen geringe Hefeanssaaten, bei Umgährungen sind 
stärkere Aussaaten nöthig. 

Nachtheilige Folgen bei der Anwendung der Beinhefe können dadurch 
eintreten, dass gelegentlich mit Bakterien oder Saccharomyces apiculatns 
verunreinigte Hefen von Beinzuchtinstituten abgegeben worden sind. Der 
letztgenannte Saccharomyces wirkt ungünstig auf die Thätigkeit der Wein- 
hefen ein^ schädigt auch in manchen Bässen das Bouquet. 

Andererseits kann auch die Beinheferasse unrichtig gewählt sein, 
denn es giebt gährkräftige und doch das Bouquet verschlechternde Hefe- 
rassen. Weiter ist zu bedenken, dass in Folge der oft sehr schnell ver- 
laufenden Gährung der Wein frühe dem natürlichen Schutz der Gährungs- 
kohlensäure entzogen und den Angriffen der Essigbakterien, Eahmpilze etc. 
ausgesetzt wird. Für geeignete Gährverschlüsse, rechtzeitiges Nachfüllen 
u. s. w. ist also bei Beinhefeanwendung besonders Sorge zu tragen. Viel- 
leicht erzeugen manche Beinhefen auch einen zu hohen Vergährungsgrad, 
insofern ein unvergohrener Zuckerrest für feinere Weine wünschens- 
werth ist. 

Auf den oft erhobenen Einwand, dass die Beinhefe die werthvoUen 
charakteristischen Verschiedenheiten in der Gähre der einzelnen Weine 
verwische, erwidert Verf., dass in der That bei Qualitätsweinen in der Aus- 
wahl der Beinhefen eine grössere Specialisirung und Berücksichtigung 
lokaler Eigenthümlichkeiten der Weine angezeigt erscheint. 

Auch in der Diskussion über einen ebenfalls bei Gelegenheit des Wein- 
baucongresses in Neustadt gehaltenen Vortrag von Nessleb über die Ur- 
sachen des Krankwerdens der Weine wurden sehrbemerkenswertheErfah- 
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rangen über Beinhefeanwendong bei Wein, ftber Selbtterwärmnng des gfth- 
renden Mostes in verschieden grossen Fftsseni etc. mitgetheilt. Koch. 

Dem von Windisch nach den Protokollen erstatteten Referat fiber die 
Beinhefenfrage (348) anf dem Brüsseler Internationalen Congress für an- 
gewandte Chemie schickt Dei«bbück einige erläuternde Worte voraus, um 
ein richtiges Bild von den Verhandlungen fiber die Reinhefefrage gewinnen 
zu lassen. 

Die Diskussion schloss sich an den Vortrag von Clubs, ,die Reinhefe 
und die Flusssäure' an; die Basis der Verhandlungen bildete die Consta- 
tirung des Erfolges der Reinhefe im Brennereibetriebe, welche nach Hav- 
ssn's System, d. h. „planmässig ausgewählt** durch den Nachwuchs einer 
einzigen Zelle hergestellt ist 

Durdi die Mittheilung von Mabtotand fiber die Verwendung der 
Reinhefe in der Weinbereitung wurde ebenfalls der unbedingte Erfolg des 
HANSBN'schen Systems in diesem Gährongsgewerbe anerkannt. 

Als drittes stillschweigend anerkanntes Moment dfirfte angenommen 
werden der durchschlagende Erfolg der Anwendung der Reinhefe nach 
System Haksbn im untergährigen Brauereibetriebe, welche Ansicht in der 
Mittheilung von Linbneb: ,Die Vegetationsverhältnisse im untergährigen 
Bier während der Nachgährung' (vgl. p. 163) vertreten wurde. 

Die durch van Labb eingeleitete Diskussion bewegte sich in der 
Hauptsache um die Bewährung der Reinhefe in der obergährigen Brauerei, 
besonders deijenigen belgischer, auch englischer Art, und femer um die 
Frage, ob ffir diese eine „reine Mischhefe" oder besser gesagt, „planmässig 
aus zwei oder mehreren Heferassen zusammengesetzte Hefe" vorzu- 
ziehen sei. 

Es drehte sich also die Diskussion im Wesentlichen um den Streit 
vanLabb- JöBGBNSBN ^, au dem sich die anwesenden Deutschen naturgemäss 
in erheblichem Maasse nicht betheiligen konnten. Auch anderweit war die 
Diskussion ohne Schuld der Theilnehmer eine einseitige. 

Dblbbück bemängelt auch die ProtokoUffihrnng. Ebensowenig billigt 
er das Verfahren, in Resolutionen wissenschaftlichen oder technischen Re- 
feraten einen Abschluss geben zu wollen. 

Van Labb theilt unter Anderem mit, dass die Mehrzahl der belgischen 
Brauereien, welche die Reinzucht eingeffihrt haben, mit Reinzuchtmisch- 
hefen arbeiten, einige führen noch die Einzellen-Reinzucht. Die Zahl der 
letzteren vermindere sich jedoch immer mehr. Man könne nicht in dem 
Maasse, als eine Rasse für die Arbeit in einer Brauerei untauglich werde, 
fortwährend neue Rassen isoliren und diese Versuche immer wieder von 
vorne anfangen. In Belgien lassen die meisten Brauereien in Versandfässern 



1) KocB*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 184. 
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gähreiiy und das Spunden im gewUnschten Augenblick yerbindere jede 
Schwierigkeit in der Erlangong einer Nachgfthmng. Dies sei in England 
noch der Fall, wo die Biere nach der Hanptgähmng in ein grosses Sanunel- 
gefftss gebracht nnd erst nach mehrstfindigem Verweilen anf FSsser gefüllt 
würden. Bbown nnd Mobbis sind im Jahre 1887 nach zahlreichen Ver- 
snchen zn dem Ergebniss gelangt, dass die mit Einzellen-Beinhefe herge- 
stellten Biere durch das Fehlen oder die ausserordentliche Langsamkeit 
der Nachgährung charakterisirt wären. 

Die Versuche van Lasb's haben die Ergebnisse von Bbown und Mobbis 
bestätigt. Im Jahre 1892 hat derselbe auch die reinen Mischhefen in bel- 
gische Brauereien eingeführt. 

Die Copenhagener Schule habe gegen die ungünstigen Ergebnisse in 
den englischen Brauereien die günstigen Resultate, welche Wilson und 
MiLLEB mit der Einzellen-Reinhefe erzielt hätten, ins Feld geführt. Vor 
allen Dingen müsse man beobachten, wie sich ein Hefentypus in yerschie- 
denen Brauereien verhalte, die unter ganz verschiedenen Bedingungen 
arbeiten. Die Einzellen-Reinhefen fügten sich nur schwer den veränder- 
lichen Bedingungen der Praxis; wie die Versuche gezeigt hätten, sei dies 
viel eher mit den Mischhefen der Fall. Die Copenhagener Schule stelle 
den Mischhefen noch theoretische Bedenken gegenüber. Es handle sich 
nicht darum, den Nachweis zu erbringen, ob in den zusammengesetzten 
Hefen, die seit undenklichen Zeiten in der Bierbrauerei benutzt würden, 
das Eassenverhältniss gleich bleibe. Dieser Nachweis erübrige sich durch 
die Thatsache, dass diese Hefen in einem wie im anderen Gebräu ein Bier 
von demselben Charakter liefern. 

Wenn hier und da einmal ein Brauer bei der erstmaligen Benützung 
einer Mischhefe einen Fehlgriff thue, so komme dies daher, dass keine 
wissenschaftliche Methode existirte, die es gestatte, a priori den Typus 
einer Hefe zu bestimmen, der für eine besimmte Würze passt. 

Von verschiedener Seite werden die van LASB'schen Behauptungen 
bestätigt. 

DELBRÜCK führt aus, dass das System van Laeb's sich an die Zucht 
reiner Heferassen anschliesse, doch glaube er, dass dieses System nur dann 
von Erfolg begleitet sei, wenn man so geschickt sei, Heferassen von gleichen 
Eigenschaften zu finden. Die Sonderung von Kassen mit verwandten Eigen- 
schafben sei eine heikle Arbeit. 

Vutlstbke constatirt auf Grund seiner Erfahrungen in der Praxis, 
dass die Einzellen-Reinzucht nicht die Resultate geliefert habe, die man 
von ihr zu verlangen berechtigt war. 

FoTH glaubt, dass die Einwürfe, die man van Laeb gemacht habe^ 
eine gewisse Berechtigung haben. Er ist der Anschauung, dass, wenn es 
von Vortheil sei, mit mehreren Rassen zur Hervorbringnng einer Haupt- 
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und einer Nachgähnmg zu arbeiten, man eine Rasse fOr die Hanptgähning 
und eine für die Nachgähnmg verwenden soll. 

Febnbagh erinnert daran, dass die über die Reinhefefrage allgemein 
acceptirten Ansichten gemäss der Copenhagener Schule nur auf einer sehr 
kleinen Anzahl von Erfahrungen beruhten; er betont die Gefahr, die diese 
Art der Verallgemeinerung mit sich bringe. 

VuYLSTBKE schliesst sich dieser Auffassung an und fügt hinzu, dass 
die Yersuchsbedingungen, unter denen diese Ansichten über Reinhefe sich 
gebildet hätten, von denen der Praxis ganz und gar verschieden seien. 

VAN Laes meint, die Praxis habe bewiesen, dass die Behauptung der 
Copenhagener Schule von der Unterdrückung einer Heferasse durch eine 
andere auf keiner sicheren Grundlage beruhe. Will, 

Braumeister Wetzel (374) in Tiflis berichtet über Versuche, welche 
er mit Reinzuchthefe gemacht hat. Die Beobachtungen beziehen sich je- 
doch lediglich auf die äusseren Gährungserscheinungen. Beachtenswerth 
unter diesen ist, dass in üebereinstimmung mit den Beobachtungen Anderer 
das mit der Hefe erzeugte Bier anfangs keinen Bruch zeigte. Der ursprüng- 
lich vorhandene, fremdartige, unangenehme und adstringirend harte Ge- 
schmack besserte sich jedoch bald wesentlich. Der Vergährungsgrad war 
niedrig und varürte zwischen 48-52 ^/o- 

Weitere Versuche mit der Reinhefe ergaben eine succesive Besserung 
in den Gährungserscheinungen, nur wurde der anfänglich befriedigende 
Bruch mattglänzend und bekamen daher die Biere ein staubiges Aussehen. 
Nach neunmaligem Anstellen waren die Gährungserscheinungen normal. 

Mit einer anderen Reinhefe wurde dagegen schon beim 3. Anstellen 
ein tadelloses Gähmngsbild erhalten und war auch der Geschmack der 
Biere ein guter. Verf. berichtet sodann noch über eine Blasengährung, 
welche er zu beobachten Gelegenheit hatte und über eine Infektion der 
Würze auf dem Kühlschiff durch einen häufig in der Umgebung von Tiflis 
wachsenden Baum, dessen betäubend scharf duftender Blüthenstaub durch 
einen Sturm auf die Kühle übertragen wurde. Die Gährungserscheinungen 
dieser Würze waren völlig abnorme, insbesondere aber wurde der Geschmack 
des Bieres widerlich herb und knoblauchartig. Will. 

Heinzelmanii (283) berichtet, dass nur noch ganz vereinzelt bei 
Verwendung von Rasse n Schaumgährungen^ auftraten. In den meisten 
Fällen ist dieselbe, wenn sie wirklich als solche aufgetreten ist, durch die 
richtige Anwendung des HBss£'schen Verfahrens unterdrückt worden; 
dasselbe muss genau eingehalten werden. Der Erfolg des Verfahrens 
gegen die Schaumgährung ist jedoch nach den Beobachtungen des Verf., 
welche er eingehend mittheilt, nicht in jeder Brennerei unfehlbar sicher, 
sodass einmal noch Petroleum erforderlich war, um Schaum nicht auftreten 

*) Koch'b Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 155, 157. 

K o c h's Jahresbericht VI 12 
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ssn lassen. Verf. ist geneigt, den Haupttheil der Schnld in dem gegebenen 
Fall dem Malzmilchapparat znznschieben. Will. 

Heinzelmann (288) berichtigt einen Dmckfehler nnd theilt noch 
einige Versuche (Vgl. vorst. Ref.) mit, welche von Lüdbks anf seine Ver- 
anlassung zu der vorliegenden Frage gemacht wurden. Die Hälfte nnd 
später nnr ein Drittel des Malzes wnrde der kalten Maische zugesetzt; schon 
Abends vorher waren 200 Cc und später nur 100 cc Petroleum zugesetzt 
worden, um das Auftreten von Schaum zu verhindern. Die Versuche, ein 
Drittel des Malzes der warmen Maische zuzusetzen, haben ergeben, dass, 
wenn das Malz bei 43^ R oder bei 48 <^ R zugesetzt wird, immer Schaum 
auftritt und dass man das üeberlaufen der Maische während der Haupt- 
gähmng ebenfalls durch Petroleumzugabe schon Abends vorher verhindern 
kann, nur dass man im ersteren Falle 100 cc, im letzteren aber 200 cc 
geben muss. Will, 

Delbrfick (267) erörterte auf der 48. Generalversammlung des Ver- 
eins der Spiritus-Fabrikanten in Deutschland die Fortschritte im Arbeiten 
mit Reinhefe, insbesondere a) die Ausbildung der Eunsthefebereitung zum 
natürlichen System der Hefereinzucht, b) die Verwendung dextrinvergäh- 
render Hefe, c) die Schaumgährung und die Arbeit mit kalt zugesetztem 
Langmalz (Verfahren Hesse), d) die OGstündige Gährzeit. 

Die Reinhefe in der Brennerei kann sich nur dann rein erhalten, wenn 
durch die Art ihrer Führung etwa eingetretene Infection auch wieder be- 
seitigt werden kann. Diese Selbstreinigung muss sich nicht nur vollziehen 
gegenüber Spaltpilzen, sondern auch gegenüber unbrauchbaren Hefenrassen. 
Hiemach würden wir in dem System der Eunsthefenbereitung ein System 
natürlicher Reinzucht besitzen. Die Ueberzeugnng, dass es möglich sein 
müsse, durch Unt^^tützung leistungsfähiger Heferassen diesen über Eon- 
kurrenten das üebergewicht zu verschaflfen, wurde in dem Redner gefestigt 
durch die in den vereinigten Staaten von Nord- Amerika gesammelte Er- 
fahrungen, dass das dort seit Alters her übliche Verfahren „wilde" Hefe 
einzufangen noch immer im Schwung und im Grossbetrieb üblich ist. Durch 
den Versuch wurde der Beweis erbracht, dass dies möglich sei. Den Be- 
dingungen, welchen die Brennereihefe entsprechen soll, wird die durch das 
deutsche System der Eunsthefebereitung repräsentirte „natürliche Hefen- 
reinzucht" in folgender "Weise gerecht: die Eunsthefemaische wird con- 
centrirt gemaischt, stark gesäuert, hoch vergohren und in der Temperatur- 
spannung von 12-24^ R gezüchtet. Besonders charakteristisch ist die Aus- 
nützung des entstehenden Alkohols zur natürlichen Reinzucht. Die Wirkung 
des Alkohols besteht im Wesentlichen darin, dass die Sprossthätigkeit ge- 
hemmt wird, es werden also alle Hefen, welchen 3-4 ®/o Alkohol unangenehm 
sind, von vornherein ausgeschlossen. Bei Versuchen in der Praxis war nach 
dreimaligem Durchgehen Brauereihefe von der Rasse 11 vollkommen unter- 
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drückt. Das Wichtigste ans dem 2. Abschnitt des Vortrages: Verwendung 
dextrinvergährender Hefen wurde bereits an anderer Stelle (S. 124) be- 
richtet. Die Schaumgährnngsfrage steht in engem Zusammenhang mit der 
Verwendung der Beinhefe, denn dort hat die Erfahrung gelehrt, dass die 
starken, energisch arbeitenden Hefen, besonders Rasse 11, leicht znr Schanm- 
gährong führt. Diese kann entweder hervorgemfen werden durch eine zu 
starke Gährnng und dann ist sie dadurch zu händigen, dass man die Hefe 
durch concentrirtes Hefengut und hohe Vergfthrung in den trägen Zustand ver- 
setzt. Oder sie kann hervorgebracht werden durch eine zu gute Verzuckerung, 
in diesem Fall ist in erster Linie die Malzquantitfit zu verringern. Die dia- 
statische Wirkung des Malzes ist in die Gährung, womöglich in die Nach- 
gährung zu verlegen. Nach dem Verfahren von Hbbsb wird demnach die 
Hälfte des Malzes nicht im Verzuckerungsprocess, sondern erst nach der 
Abkühlung, nach Zufügung der Hefe kalt zugesetzt. Hierdurch ist nicht 
nur dieSchaumgährung beseitigt, sondern es ist zugleich eine Malzerspamiss 
möglich geworden, ohne Gefährdung der reinen Gährung, vielleicht mit er- 
höhten Spirituserträgen. Die Gefahr einer Schädigung der reinen Gährung 
wird bei diesem Verfahren unter Anderem wesentlich durch die Verwen- 
dung von Langmalz gemindert. Grünmalz enthält neben anderen Enzymen 
auch „Cytase^'^, welche wahrscheinlich bewirkt, dass die Maischen flüssiger 
werden und damit einer besseren Vergährung unterliegen. Die Erfolge 
der Reinhefe, die Reinhaltung der Gährung, die Erhaltung der diastatischen 
Kraft des Malzes lassen eine ausgezeichnete Nachgährung zu; die Maischen 
gähren bis zum letzten Augenblick, wo sie dem Gesetz gemäss dem Brenn- 
apparat zugeführt werden müssen. Die Erfahrungen der Praxis lassen es 
unzweifelhaft erscheinen, dass man bei den hochconcentrirten Maischen und 
den Eunsthefen durch den 4. Tag wohl eine Steigerung der Ausbeute vom 
Maischraum um ^/^ *^/o erreichen könnte. Will. 

Velbrflek (270) bespricht die Gründe, welche den Vorrang der Rein- 
hefe gegenüber der „ guten alten Presshefe ^ bedingen. Die Reinhefe ist nicht 
nur rassenrein, sie ist auch frei von Spaltpilzen. Die im üblichen Fabrika- 
tionsverfahren der Presshefeerzeugung gewonnene Hefe ist immer mit Spalt- 
pilzen behaftet; die Natur dieser Spaltpilze wechselt je nach der Betriebsart, 
aber auch je nach den Rohstoffen. Wird eine solche Presshefe in den 
Brennereibetrieb als Saathefe eingeführt, so wird dadurch eine Infektion 
unbekannter Art eingeführt. Diese kann eine erhebliche Beeinträchtigung 
der Gährungserfolge hervorbringen, sie wird erst allmählig durch das 
Princip der natürlichen Reinzucht, welches in unseren Kunsthefenbereitungs- 
verfahren steckt, auf ein weniger schädliches Maass zurückgeführt werden. 
Verf. erörtert sodann die Frage, wie weit das übliche Verfahren der Press- 
hefenfabrikation Rassenreinheit gewährleistet. 

^) Vgl. dazu Abschnitt Fermente. 

12* 
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Wenn eine Hefenfabrik dauernd die gleiche Hefe als Mntterhefe führt, 
wird man ans derselben Fabrik auch Hefen von ziemlich einheitlicher Basse 
erhalten können, jedoch genügt es festzustellen, dass in Presshefefabriken 
der Saathefewechsel an der Tagesordnung ist nnd dass daher niemals anf 
Lieferong gleichmässiger rassereiner Stellhefe gerechnet werden kann. 
Das in der EnnsthefenfÜhning der Presshefenfabriken liegende Verfahren 
natürlicher Reinzncht bietet, soweit die Erfahningen reichen, keine Sicher- 
heit, dass ans ihm die für Eartoffeldickmaischnng geeigneten Heferassen 
hervorgehen. Hiemach kann als rationell für Kartoffelbrennerei nnr die 
Verwendung einer für ihre Zwecke besonders ansgewfihlten reinen Hefe- 
rasse bezeiclinet werden. 

Als Beweis dafür, dass diese Behauptung wahrscheinlich der Wirk- 
lichkeit entspricht, mag gelten, dass die Basse n von vielen Hunderten von 
Kartoffelbrennereien als Saathefe regelmässig, in der Presshefefabrikation 
vorläufig nur in einzelnen Fabriken verwendet wird. Will, 

Mttller-Thnrgan (823) bestätigt zunächst die von anderer Seite ^ 
gemachte Beobachtung, dass derselbe Most mit verschiedenen Heferassen 
vergohren Weine von verschiedenem Säuregehalt giebt. Diese Eigenschaft 
der Hefe, einen Theil der Säure zum Verschwinden zu bringen, ist jedoch 
nicht konstant. Lässt man von zwei verschieden beschaffenen Weinen jeden 
in einer Anzahl von Versuchsgefässen mit verschiedenen Heferassen ver- 
gähren und ordnet die Hefen nach Maassgabe des Verschwindens der Säure, 
so erscheinen die Hefen bei den beiden Weinen nicht in gleicher Beihen- 
folge. Besonders ergaben Versuche mit künstlichen Nährlösungen grosse 
diesbezügliche Verschiedenheiten. Diese Fähigkeit der Hefe hängt wohl 
wesentlich von der Art der Säure ab, von der Form, in der sie vorhanden 
ist, von den mehr oder weniger günstigen Emährungs- und sonstigen Ver- 
hältnissen der Hefe. 

Für die Praxis sind nach Verf. nur solche Heferassen geeignet, die 
sich schnell vermehren und rasch eine kräftige Gährung erzeugen. Das 
Verhalten derselben Hefe in dieser Bichtung ist jedoch je nach der Natur 
des Mostes z. B. Both- und Weissweinmost, Obst- und Traubenmost ver^ 
schieden. 

Bezüglich der noch nicht gelösten Frage nach der Wirkung der Hefe 
auf das Bouquet des Weines hebt Verf. hervor, dass Geruch und Geschmack 
eines mit Beinhefe vergohrenen Weines reiner ist als bei einem ohne Bein- 
hefe vergohrenen Wein und dass Geruch und Geschmack durch die Hefe- 
rassen verschieden beeinflusst werden. Der Geruch eines Weines wird be- 
dingt erstens durch die Bouquetstoffe der Traube, zweitens durch bei der Gäh- 
rung aus nicht riechenden bouquetgebenden Mostbestandtheilen entstehende 



») Vgl. Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894 p. 163 unter Wortmann. 
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Gerachstoffe nnd drittens durch die Gerachstofife der Hefe. Bei manchen 
Hefen sind diese Gerachstoffe nicht sehr hestfindig and beeinflossen daher 
nur in Jangweinen das Boaqaet. Andere Heferassen üben einen bleibenden 
Einflass aaf das Boaqaet der Weine ans and Verf. glaabt, dass der Ver- 
wendang der Reinhefen aach nach dieser Seite hin eine grosse Bedeatang 
zakommt. Verf. hatte bei Versuchen mit Reinhefen im Grossen vorzügliche 
Resultate bei Obstweinen, Traubenweinen auch bei hochfeinen Sachen, in 
der Schaumweinfabrikation, beiUmgährungenundDurchgährungen stecken- 
gebliebener Weine. Durch Eohlensäureverlust stumpf gewordene Obst- und 
Traubenweine frischte Verf. durch Zusatz von Reinhefe und etwas Zucker 
auf, ohne dass Trübung eintrat. 

Der Verf. führt dann noch aus, wie in der Praxis die Reinhefe ange- 
wendet werden muss und wie sie zu dem Zweck vermehrt werden kann. 

Koch. 

Hüller-Tliurgau (322) schlägt einen neuen Weg vor, um der Rein- 
hefe den Kampf mit der Eigenhefe des Mostes zu erleichtem, da es für den 
Erfolg der Reinhefeanwendung nicht gleichgültig ist, ob neben der Reinhefe 
noch andere günstige Hefen sich entwickeln oder nur ungünstige Hefen 
vorhanden sind, die in Folge grosser Zahl oder starker Vermehrungsf&hig- 
keit den Charakter des Gährungsproduktes stark beeinflussen können. An- 
dererseits ist die Ausschaltung der Eigenhefe durch Filtriren, Centriftigiren 
oder Pasteurisiren bis jetzt praktisch noch nicht anwendbar, die beiden 
ersten Verfahren geben auch unbefriedigende Resultate. Verf. schlägt nun 
vor, die Trester von mit Reinhefe vergohrener Musche im Weinberg unter- 
zuhacken, um so die W^ahrscheinlichkeit zu steigern, dass eine gute kräftige 
Hefe als Eigenhefe auf die Trauben kommt und die schlechten Rassen ver- 
drängt. Ein aus einer so behandelten Parzelle gewonnener Most zeigte in 
der That eine schnellere An- und Durchgährung und besseres Bouquet wie 
der Vergleichsmost aus einer nicht behandelten Parzelle. Die Eigenhefe 
der Trauben kann also durch das geschilderte Verfahren verbessert werden. 
Dass die als Reinhefe in den Boden gebrachte Rasse nach einem Jahre noch 
darin vorhanden war, zeigte der bessere Gährverlauf in den Versuchen, in 
denen Most mit Erde aus den mit Trestem behandelten Parzellen versetzt 
war. Anderthalb Jahre nach der Aussaat schien die eingebrachte Hefe an 
Zahl abzunehmen. Um die Lebensdauer der Hefen im Boden näher zu ver- 
folgen, füllte Verf. offene Thonröhren mit gewöhnlicher oder sterilisirter 
Erde und brachte Trester mit Hefe in einige dieser im Freien in Erde ein- 
gelassenen Thonröhren. Nach 6 Monaten war die eingebrachte Hefe noch 
reichlich vorhanden, während die sterilisirte Erde nur vereinzelte Hefe- 
zellen, die aus der Luft gelegentlich hineingekommen waren, zeigte. Eine 
Vermehrung der Hefe im Boden findet wohl gewöhnlich kaum statt, es 
wurden nur vereinzelt sprossende Zellen nach Jahresfrist gefunden; nur wo 
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Beerenreste und dergl. eine geeignete Emährong möglich machen, wird die 
Hefe sich im Boden vermehren; Sporen bildet sie dagegen im Boden reich- 
lich. Von einem Herbst znm anderen hftlt also die Hefe im Boden ans. 

Koch. 

Mfiller-Thargau(321) tritt der durch Beklameartikel verbreiteten 
Ansicht entgegen, als könnte einem Wein Rieslingcharakter, Muskateller- 
bouquet u. s. w. durch die Hefe aufgeprägt werden und führt dabei seine 
bekannten älteren Versuche an, welche zeigen, dass das Bouquet der Weine 
hauptsächlich von der verschiedenartigen Lebensthätigkeit der einzelnen 
Rebsorten und der dadurch bedingten Verschiedenheit der Zusammensetz- 
ung des Mostes abhängt. Dass auf verschiedenen nebeneinander kultivirten 
Rebsorten verschiedene Hefen sich fänden, ist schon deshalb unwahrschein- 
lich, weil die Hefen aus dem Weinbergsboden durch Wind etc. auf die 
Trauben gelangen. Andererseits wird aber doch aus diesem auf den Trauben 
sich vorfindenden Hefegemisch eine Auswahl dadurch getroffen, dass die 
Heferassen, die sich für den betreffenden Most je nach dessen Zusammen- 
setzung besonders eignen, sich darin besonders vermehren und dadurch die 
Oberhand gewinnen. So werden dann schliesslich in einem z. B. vorwiegend 
Riesling bauenden Weinbaugebiet hauptsächlich nur für Riesling angepasste 
Weinhefen vorkommen und die Hefen eines Weinbaugebietes wie die Rhein- 
weinhefen, die Champagnerhefen gewisse gemeinsame Eigenschafben zeigen; 
Hefen aus Rothwein- und solche aus Weissweingegenden zeigen ja auch 
grundsätzliche Unterschiede. 

Verf. knüpft hieran ein Verfahren um Hefen für bestimmte Zwecke 
aus Hefegemischen zu isoliren. Er kultivirt z. B. das Hefegemisch in einem 
gerbstoffreichen Most mehrere Male vor, um gegen Gerbstoff widerstands- 
fähige Hefen für Rothwein etc. dann daraus zu isoliren. 

Verf. betont zum Schluss die Nothwendigkeit, die für die Praxis be- 
stimmten Reinhefen auf Vermehrungsgeschwindigkeit, anfängliche Gäh- 
rungsenergie und Einwirkung auf die Qualität des Weines genau zu prüfen. 

Koch. 

MüUer-Thurgau (326) hat in der Ueberlegung, dass die Wirkung 
zugesetzter Reinhefe in verschiedenem Grade je nach den Umständen von 
der Eigenhefe des Mostes beeinflusst wird, Untersuchungen über das Zu- 
sammenwirken der betreffenden Organismen begonnen. 

Wurden zwei kräftige Weinhefen zusammen ausgesäet, so kamen beide 
nebeneinander zur Geltung, während wenn eine starke und eine schwache 
Hefe zusammen ausgesäet sind, der Gährverlauf derselbe ist, als wäre nur 
die starke Hefe vorhanden. Die schwache Hefe wurde also unterdrückt. 
Besonderes Interesse verdient aber der vom Verf. gefundene Einfluss des 
Saccharomyces apiculatus auf gleichzeitig vorhandene Weinhefen. Er be- 
tont zunächst, dass der nachtheilige Einfluss des S. apiculatus auf die Gäh- 
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nmg der Obst- und Traubenweine in der Praxis noch immer unterschätzt 
werde nnd führt daher an, dass er auf einer Sorte Schweizer Tranben in 
1895 nur S. apiculatus fand, in einem anderen Falle gehörten 98®/o der 
anf den Trauben sitzenden Hefezellen zu S. apicolatos. Er führt dies darauf 
zurück, dass die eigentlichen Weinhefen empfindlicher gegen Trockenheit 
sind wie apiculatus und dass das Jahr 1895 sehr trocken war. Die in Obst- 
most mit je einem Gemisch einer Weinhefe und einer apiculatus-Form aus- 
geführten Versuche ergaben, dass der S. apiculatus die Weinhefe in ihrer 
Gährthätigkeit hindert und zwar um so stärker, je schwächer die betreffende 
Weinhefe ist; erst wenn der der apiculatus-Hefe schädliche Alkoholgrad 
erreicht ist, kommt die Weinhefe zu voller Thätigkeit. Die genauere Unter- 
suchung dieser Gährungsversuche zeigte, dass die Beimengung von S. api- 
culatus die Hefeemte herabdrückt und also schon deshalb die Gährung 
hemmt, weil durch ihre Schuld weniger Hefezellen gebildet wurden. Die 
durch S. apiculatus allein oder gemischt vergohrenen Weine enthielten 
ausserdem immer mehr flüchtige Säure als die mit Weinhefen allein ver- 
gohrenen und vielleicht wird durch diese flüchtige Säure die Gährung ge- 
hemmt, wenn auch Essigsäure in dieser Menge ( — 0.4®/oo) nicht so stark 
wirkt. Vielleicht verbinden sich die flüchtigen Säuren mit Alkohol dann 
zu neutralen, weniger gährungshemmenden Estern und es würden deshalb 
von der Zeit an, wo der S. apiculatus durch den Alkohol unterdrückt wird, 
die Weinhefen ungehindert arbeiten können. 

Verf. wendete sich weiter der Frage zu, seine Beinhefen zu prüfen 
auf ihre Widerstandsföhigkeit gegen die Einwirkung des S. apiculatus, d. h. 
auf ihre Fähigkeit trotz der Anwesenheit dieser Hefe den Wein möglichst 
vollständig zu vergähren, den S. apiculatus früh zu unterdrücken und seinen 
Einfluss auf den Charakter des Weines dadurch einzuengen. Am besten 
widerstand dem S. apiculatus dabei eine aus Bimmost stammende, sehr 
kräftige Wädensweiler Hefe, vielleicht deshalb, weil ihre Vorfahren dem- 
nach schon mit S. apiculatus zusammengelebt haben. Koch. 

Müller-Thurgau (324) beschreibt auch hier (s. oben) das Verfahren, 
um Heferassen für bestimmte Zwecke, z. B. für Um- oder Durchgährung alko- 
holreicher Weine, zu erzielen. Zu diesem Zwecke impfte er concentrirte oder 
mit Alkohol, Weinsäure oder Tannin versetzte Moste mit gährenden Mosten 
verschiedener Herkunft und erzielte so eine Auswahl von Heferassen. Des 
Weiteren zeigt Verf., wie mangelhaft Weissweinhefen gegenüber Roth- 
weinhefen in Bothweinmaische arbeiten, woraus erhellt, dass fürBothweine 
speciflsche Bothweinhefen in der Praxis zu verwenden sind. Besonders zur 
Vergährung kräftiger gerbstoflreicher Rothweine sind Hefen nothwendig, 
die auch gegen Gerbstoff widerstandsfähig sind. AuchBimweine aus gerb- 
stofireichen Birnen brauchen gegen Gerbstoff resistente Hefen. Koch. 

Mflller-Thurgau (325) empfiehlt, um die Durchgährung stecken- 
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gebliebener Weine zn erleichtern, ausser Beinhefeznsatz und geeignete 
höherer Temperatur des Gährraomes anch Stickstoffiensatz (20 g Salmiak 
pro hl). Koch. 

DaUen (261) berichtet über einen Versuch, bei welchem durch ver- 
schiedene Beinhefen je 800 1 desselben Mostes aus weissen italienischen 
Trauben vergohren wurden und bei welchem dann die probirenden Sach- 
verständigen ohne von der Art der angewandten Hefe Eenntniss zu haben, 
nach der Art des erzielten Weines die Gegend, aus der die Hefe stammte, 
im Allgemeinen richtig vorhersagten und die Ueberlegenheit der Beinhefe- 
weine insbesondere der mit deutschen Hefen vergohrenen W^eine gegenüber 
dem mit Eigenhefe vergohrenen Wein konstatirten. Durch die Anwendung 
von Beinhefen wird also nicht nur eine bessere Qualität erzielt, sondern 
auch thatsächlich ein bestimmender Einfluss auf den Charakter des Weines 
ausgeübt. Koch. 

Th« Hoffmann (287) berichtet über vergleichende Gährversuche aus 
der Praxis mit verschiedenen Heferassen. Die mit Beinhefe vergohrenen 
Weine waren den EontroUweinen in Gährungsverlauf und Bouquet stets 
überlegen. Die Analyse der Produkte .eines Gährversuches ergab Diffe- 
renzen zwischen den durch verschiedene Hefen erhaltenen Weinen, die im 
Alkoholgehalt bis zu 0,5^/o, im Extraktgehalt bis 0,6^/o, im Aschengehalt 
bis 0,05®/o und im Säuregehalt sogar bis 0,45®/o gingen. Besonders lohnend 
erwies sich die Verwendung reiner Hefen zum Vergähren von Brennobst, 
wobei bis 17*/o Mehrausbeute erzielt wurden. Behrens. 

Hugues (290) berichtet über die Anwendung von Beinhefen bei 
Mosten in den Jahren 1890-1893. Trotz der sehr grossen Zahl von Pro- 
ben, die ausgeführt wurden, blieben indess die Ergebnisse immer noch un- 
sicher und unklar. Will. 

Feglion (841) betont, dass der Most spontan durch ein Gemenge ver- 
schiedener Heferassen vergohren wird und dass es deshalb verkehrt sei, 
aufs Gerathewohl Beinhefen zu isoliren und diese einzeln zur Verbesserung 
geringer Moste zu verwenden. Man solle vielmehr die Hefegemische auf 
ihre Zusammensetzung untersuchen und dann die einzelnen gefundenen 
Hefen auf ihre Leistung prüfen. Verf. verfuhr in dieser Art mit Valpan- 
tena-Mosten und fand während der Hauptgährung darin verschiedene Hefen, 
von denen eine Mostgelatine verflüssigt, eine dies nicht thut aber in Bein- 
kultur einen trübe bleibenden Wein erzeugt. Vorherrschend war während 
der Hauptgährung eine dritte Form, die den Most sehr energisch unter 
starker Schaumbüdung vergährt; diese letztere Hefe bildet einen Boden- 
satz, der sich leicht aufwirbeln lässt, ohne den Wein jedoch für längere Zeit 
zu trüben. 

Während der Nachgährung wurde in dem schon lO^/o Alkohol ent- 
haltenden Wein eine charakteristische Hefe gefdnden, die auch bei 14,3 
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Vol. ^/o Alkohol noch gährt und diese soll nach Verf. fOr die Endgährong 
besonders wichtig sein. Ausser diesen echten, sporenbildenden Hefen fand 
Verf. im stürmisch gährenden Moste Tomlopsis rosea Bsblisss, die zur Rosa- 
Hefe in Beziehung zu stehen scheint, weiter ein nicht gährendes Dematinm 
und eine der Tomla No. 6 Hansen ähnliche Form, die Mostgelatine schnell 
verflüssigt nnd Rohrzucker unter Inversion kräftig vergährt. (Centralbl. 
f. Bacter.). Koch. 

ZeccUnl und Bavizza (391) finden, dass die Einwirkung der Hefen 
auf den Geschmack des Weines nicht immer eine gute ist. Auf G^chmack 
und Alkoholgehalt guter Weine wirken die Reinhefen fast gar nicht ein. 
Da auch die im Handel befindlichen Reinhefen oft nicht rein sind und die 
Praktiker die Anwendung der Reinhefe nicht genügend beherrschen, so 
empfehlen die Verf. zur Verbesserung geringer Moste lieber eine gewisse 
Menge guten, kräftig gährenden Mostes zuzusetzen. (Zeitschr. f. Spiritus- 
industrie.) Koch. 

Bemlieimer (249) prüfte einige aus österreichischen Weinen ge- 
zogene Hefen rücksichtlich der unterschiede, welche sie bei der Oährung 
eines und desselben Mostes geben. Er findet Wobtmann's Resultat, dass 
die Hefen je kürzer ihre Gährdauer ist desto geringere Alkoholausbauten 
geben, nicht in allen Fällen bestätigt aber er findet auch, dass nie die von 
der Theorie geforderte Alkoholmenge producirt wird. Das Verhältniss Al- 
kohol: Glycerin schwankt zwischen 100 : 8.3 und 100 : 1 1.8. Die im Grossen 
angestellten Versuche fielen nicht entscheidend aus in Folge ungünstiger 
Herbstwitterung, zeigten aber doch, dass die Reinhefe Geschmack und Zu- 
sammensetzung des Grährungsproduktes nicht unwesentlich verändert. (Wo- 
chenschr. f. Brauerei.) Koch. 

Kelhofer (296) berichtet über den Vortheil des Reinhefezusatzes bei 
Heidelbeerweinen wie folgt: Je 6 kg Heidelbeeren wurden mit 4 1 Wasser, 
2 kg Zucker, 8 g Weinstein und 0.8 g Salmiak versetzt und die eine Por- 
tion der spontanen Gährung überlassen, die andere aufgekocht und mit 
Steinbergerhefe versetzt. In der Portion ohne Hefezusatz kam die Gährung 
trotz des Salmiakzusatzes viel langsamer in Gang und dauerte Monate lang 
an, während die Reinhefe den Heidelbeermost schnell in Gährung versetzte 
und in 6 Wochen die Hauptgälirung beendete. Die im folgenden Frühjahr 
vorgenommene Untersuchung ergab: 
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In dem ohne Reinhefe verg^ohrenen Wein war allerdings mehr Al- 
kohol gebildet und mehr Zncker nnvergohren geblieben, wie im anderen, 
ersterer war aber auch anansehnlich, fremdartig schmeckend, wenig haltbar. 
Noch im dritten Jahre war der Beinhefewein schdn gef&rbt, schmeckte rein 
und gesnnd, während der andere mehr nnd mehr snm Umschlagen neigte 
and schon nach einem Jahre nicht mehr Inftbestftndig war, sich beim Stehen 
im Olase verfärbte nnd schlecht schmeckte. Koch. 

Zweifler (392) berichtet über vergleichende Versnche betreffs Her- 
stellang von Wein ans Heidelbeeren, Preisseibeeren, Qoitten, Johannis- 
beeren, Olaskirschen, bei denen Reinhefe meist mit gntem Erfolge ver- 
wendet wnrde. Bezüglich der näheren Angaben über das Besoltat der Probe 
nnd der chemischen sowie mikroskopischen Untersnchong der Beinhefe- 
nnd Controllweine sei anf das Original verwiesen. Die Reinhefe hatte die 
anderen Organismen, Bakterien, S. apicnlatns etc. meist sehr zurück- 
gedrängt, jedoch wnrde auch eine Hefe beobachtet, welche in Johannisbeer- 
wein ungünstige Eigenschaften entwickelte. Trotzdem der betreffende 
Wein nach der chemischen Untersnchong vollkommener vergohren war, wie 
der Controlwein, schmeckte der letztere doch weiter entwickelt, zeigte 
besseren Oernch wie der mit einer Scharzhofberger Hefe vergohrene Wein, 
der trüb war und Nachgeschmack besass, wenn er anch weiniger schmeckte. 

Koch, 

NatOrliche Hefereinzucht 

Delbrück (268) bezeichnet als natürliche Beinzncht die Folge der 
sich durch die Rasseneigenschaften und die gesammten Kultorverhältnisse 
ergebenden Sonderung der Mikroorganismen, insbesondere der Hefenrassen 
von einander. Derselben steht die „künstliche^ Reinzucht gegenüber, das 
ist die durch mechanische Mittel bewirkte Absonderung einer einzelnen 
Zelle und Weiterentwicklung dieser unter mechanischem Ausschluss von 
Infektion, das Reinzuchtsystem, wie es von Hansen ausgearbeitet wurde. 
Hierbei wird jedoch übersehen, dass das Wesen der „künstlichen" oder 
mechanischen Reinzucht, wie sie Dklbbück bezeichnet, die planmässige 
Auswahl der zusagenden Rasse oder Art ist, zu welcher die Reinzucht- 
methode lediglich ein technisches Hilfsmittel ist. Es handelt sich darum, 
die gesammten Lebens- und Kulturbedürfnisse jeder einzelnen Art und 
Unterart daraufhin zu prüfen und zu vergleichen, wie sie ausgenützt werden 
können, um im Kampf ums Dasein der zu bevorzugenden Rasse znm Siege 
zu verhelfen. 

Das Gebiet, um welches es sich handelt, kann keineswegs als ein an 
sich neues angesehen werden, es ist vielmehr das älteste von Praxis wie 
Wissenschaft behandelte. 

Das System der natürlichen Reinzucht kann keineswegs bestimmt 
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sein, dasjenige der künstlichen zu verdrängen. Verf. möchte jedoch die Be- 
hauptung aufstellen, dass in seiner Ausfflhmng die organische Weiter- 
entwicklung der künstlichen Reinzucht steckt, dass, nachdem diese den 
Sieg endgiltig in den Gährungsgewerhen erlangt hat, nunmehr ihre Er- 
gänzung durch die natürliche Platz zu greifen hat. 

Die Gesetze der natürlichen Beinzucht sind abzuleiten ans dem Hefe- 
zuchtverfahren der verschiedenen Zweige der bestehenden Gährungs- 
gewerbe, bei welchen sich im Laufe der Zeiten die Sonderung der Rassen 
ohne Mitwirkung der künstlichen Reinzucht mehr oder weniger vollkommen 
vollzogen hat. 

Verf. führt eine grosse Reihe von Erscheinungen an, durch welche die 
Sonderung der Rassen bei der natürlichen Reinzucht erfolgt, und wollen 
wir aus derselben die folgenden, welche ohne Weiteres einleuchtend sind, 
herausgreifen : Die Unterdrückung der unter bestimmten Eulturverhältnissen 
schwächeren Rasse vermöge schnellerer Entwicklung der stärkeren. Die 
sich als Folge der Eulturverhältnisse und der Rasseneigenthümlichkeiten 
ergebende, auch durch den Zeitverlauf bedingte räumliche Sonderung, die 
sJs Lokalisirung sowie Schichtenbildung nach oben und nach unten auftritt. 

Aus den für die natürliche Reinzucht in Betracht kommenden Kultur- 
verhältnissen mögen folgende angeführt werden: dieArt,Concentrationund 
das gegenseitige Mengenverhältniss der Nährstoffe, der Grad der Lüftung, 
die Anhäufung von Umsatzstoffen, die Temperatur, die Belichtung, die An- 
wesenheit von Reizstoffen oder Giften, die Gegenwart oder Abwesenheit 
von indifferenten Stoffen, Hemmung oder Förderung der Bewegung in 
Flüssigkeiten, gleichzeitige Entwicklung von zwei oder mehreren sich gegen- 
seitig unterstützenden Heferassen oder auch mit Spaltpilzen gemischten 
Heferassen (Symbiose). 

Von den in Betracht kommenden Rasseneigenschaften werden folgende 
angeführt: Die specifische Lebensenergie, die in der Wachsthums- und Gähr- 
krafb zum Ausdruck kommt; die Neigung Spielarten zu bilden; die Fähig- 
keit Dauerformen und verschiedene physiologische Zustände anzunehmen; 
die Anpassungsfähigkeit ; die Grösse und Form der Zellen und das specifische 
Gewicht derselben; die Neigung zur Eonglomerirung (Bruch) und zur Bil- 
dung grosser Sprossverbände: die Neigung Bodensätze von bestimmter 
Beschaffenheit zu bilden; die Neigung zur Haut- und Deckenbildung; die 
Benetzbarkeit; die Fähigkeit, das Yegetationswasser festzuhalten; die 
specifische Gährivirkung (die Bildung bestimmter Umsatzstoffe aus den 
Nahrungsmitteln); die Fähigkeit besondere Vertheidigungsgiftstoffe auszu- 
sondern; die Fähigkeit, an sich unverdauliche Nährstoffe durch Enzym- 
wirkung verdaulich zu machen; die Empfindlichkeit gegenüber den ver- 
schiedenen Kulturverhältnissen und zwar in Bezug auf Auskeimung, Wach^i 
thum und Gährthätigkeit. 
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Es werden nun die einzelnen GUhmngsgewerbe: Brennerei, Presshefe- 
fabrikation und Brauerei in ihren Hanptmomenten vorgeführt, um zn zeigen, 
wie hier die Gesetze der natürlichen Reinzncht in Anwendung stehen, wie 
darauf hingearbeitet wird, bestimmte Heferassen und andere als Verunrei- 
nigung vorhandene oder aufgenommene Organismen auszuschliessen und 
wie hierdurch aus Hefengemischen Ghnppen von Hefenrassen mit gleich- 
artigen Eigenschaften zur vorwiegenden Fortpflanzung gelangen, so dass 
sich bestimmte Charaktere herausbilden. 

Verf fahrt auch die Verhältnisse in der amerikanischen Gährungs- 
industrie an, die ihm in erster Linie die Anregung zu den vorstehenden 
Ausführungen gegeben haben. 

Als Ziel der letzteren bezeichnet er, dass allgemein folgender Gedanke 
Platz greifen möge : Bei ungünstigen Gährungserscheinungen, welche auf eine 
Verunreinigung der Hefe zurückzuführen sind, soll man nicht gleich an den 
Hefenwechsel denken. Die natürliche Reinzucht wird lehren, eine vor- 
handene Infektion wieder zu beseitigen. Eine bezogene Hefe darf sich — 
gute Brauereieinrichtungen vorausgesetzt — im praktischen Betrieb nicht 
verschlechtem, im Gegentheil, sie muss durch wiederholte Benutzung reiner ' 
und besser werden^. Will. 

Hansen (278) wendet sich gegen die Vorwürfe, welche Delbrück in 
der vorstehend referirten Abhandlung ,NatürliGhe Hefereinzucht' gegen sein 
System der Hefereinzucht erhebt. Er verwahrt sich dagegen, dass sein System 
lediglich in der Einzellenzucht bestfinde und hebt hervor, dass das Wesentliche 
daran gerade die Auswahl der für die jeweiligen Zwecke geeigneten Rasse 
oder Art sei, wozu die Reinzuchtmethode selbst nur ein technisches Hilfsmittel 
darstelle. Delbbügk sei also nicht berechtigt, sein System als eine künst- 



') Ref. will es scheinen, als ob die Bezeichnung „natürliche Reinzncht' 
nicht ganz glücklich gewählt sei. Vielleicht würde „natürliche Reinerhaltung 
der Hefen '^ oder „Selbstreinigung*^ der Hefe dem Sinne dessen, was wenigstens 
zunächst angestrebt wird, eher entsprochen haben und hätten dann Missverständ- 
nisse, welche thatsächlich verschiedentlich vorgekommen sind — vgl. Windisch 
p. 194 (Zusammenstellung der Pressstimmen) — nicht aufkommen können. 

Die natürliche Reinzucht kann die absolute Rassenreinheit ergeben; es 
wird voraussichtlich auch bei Eulturhefe in sehr extremen Fällen das gleiche 
Resultat wie mit Einzelkultur erreicht werden können, wenn Mischungen von 
Hefen mit sehr verschiedenartigen Lebensbedingungen vorliegen. Meistentheils 
werden jedoch bei der natürlichen Reinzucht nur Gruppen von Hefenrassen mit 
gleichartigen Eigenschaften abgesondert werden. Die natürliche Reinzucht soll 
also zweck- und zielbewusst denjenigen Weg einschlagen, dem unbewusster 
Weise gefolgt wurde, als man überhaupt anfing, die in spontanen Gährungen 
gebildete Hefe zu wiederholten Gährungen direkt zu verwerthen, um sich von 
Zufölligkeiten und Nachtheilen, welche die spontane Gährung mit sich brachte, 
frei zu machen und der schliesslich zur Züchtung bestimmter verschiedenartiger 
Gruppen von Hefe führte. 
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liehe oder mechanische Hefereinzncht und als etwas „Starres, nicht Ent- 
wicklnngsfähigesy nnd, wenn man wolle, den Fortschritt ErtOdtendes'' hin- 
zustellen. Wie wenig berechtig auch letztere Vorwfirfe Dslbbück's seien, 
dafür bilden einen Beweis die mannigfachen Forschungsgebiete, welche sich 
durch sein Reinzuchtsystem erst eröffnet hätten, so die Lehre von den Kultur- 
hefe- Arten und -Rassen, die biologische Analyse in der Praxis der O&hrungs- 
gewerbe und die dadurch erreichte Eenntniss von der Morphologie und 
Physiologie der Eulturhefen, endlich auch die Untersuchungen fiber die 
Variationen der Hefearten. Sein System sei also in seinem Wesen ein bio- 
logisch-botanisches und nicht, wie Delbbügk behaupte ein mechanisches. 
Des Letzteren Eintheüung in kttnstliche und natttrliche Reinzucht sei mithin 
eine ganz willkürliche und irreleitende. — Bei seiner sogenannten natür- 
lichen Hefereinzucht vermöge überdies Dblbbück eine bestimmte Anleitung, 
wie der Brauer dieselbe praktidren solle, überhaupt nicht zu geben. 

Sclmhe. 

Delbrflek (269) berichtete auf der 13. ordentlichen Generalversamm- 
lung des Vereins ,Versnchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin' über 
die in der Praxis mit der „natürlichen Reinzucht ^ gemachten Erfahrungen. 
Berichterstatter rechtfertigt zunächst die von ihm gebrauchte Bezeichnung 
der Reinzucht nach Hansen als künstliche, gegen welche sich Hansen 
ebenso wie gegen den Ausdruck: das Sjrstem Hansen hat etwas Konserva- 
tives, den Fortschritt Ertödtendes an sich, gewendet hatte. Man glaubte 
in dem HAxsEN'schen System das Centrum gefunden zu haben, um das sich 
Alles gruppiren müsse, und so sind dabei in der That naheliegende, wich- 
tige Sachen übersehen worden. Zu diesen rechnet D. unter Anderem die 
Gesetze der natürlichen Hefenreinzucht. 

In seinen weiteren Ausführungen berichtet D. über Versuche, welche 
in der Praxis angestellt wurden. 

In einem Versuch, welcher mit einer Hefemischung von 86 Theilen 
Eulturhefe und 14 Theilen wilder Hefe gemacht wurde, war nach zwei- 
maligem Durchgehen die Hefe von der 14proc. Infektion vollkommen be- 
freit; auf 1000 Zellen fand sich keine wilde. Es wurde dies dadurch er- 
reicht, dass statt einer Temperaturführung von 4-7^ R. eine solche von 7 
bis 10^ genommen wurde; darauf erfolgte das Schlämmen. Beim zweiten 
Mal war die Temperatur 7^l^\>\»9^. Als zweites Mittel wurde angewandt: 
rechtzeitiges ümpumpen und Grünschlauchen. Das alte ümpumpen ist nicht 
nur ein Mittel, um tmbfreie, weisse Hefe zu erhalten, sondern ist auch ein 
Kunstgriff der natürlichen Reinzucht. 

In den Schichten, welche sich auf in den Gährbottich versenkten 
Glasschalen gebildet hatten, nahmen nach oben hin ganz regelmässig die 
wilden Hefen zu. 

Bei einem anderen in der Praxis durchgeführten Versuche kam eine 
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Mischnng von ungefähr 75^/o Enltorhefe und 25^/o wilder Hefe znr An- 
wendungy die Gähmng wurde noch wftrmer gefUirt, die Temperatur stieg 
bis auf 12 <^ E. Der Erfolg war, dass der Bodensatz der ersten Gührong 
970/0 kolturhefe und S^Jq wilde Hefe, nach dem Schlämmen 99<^/o Kultnr- 
hefe und l^/o wilde Hefe enthielt; in der darauffolgenden Gähmng war der 
Bodensatz rein. 

Die richtige Schichtenbildung kann man dadurch erzielen, dass man 
rechtzeitig umpumpt. Dieselbe kann noch dadurch befördert werden, dass 
nicht auf „Bruch" gearbeitet wird. 

Eine Infektion mit TS^/o Kahm ging bei 10 ^ B. in Goncurrenz mit 
Kulturhefe gesetzt, alsbald auf SS^/o zur&ck, während bei 2^ B. der Kahm 
bis auf 990/0 wuchs. Die Sonderung durch Schichtenbildung vollzieht sich 
bei Kahm ebenfallB. 

Nach der Anschauung D.'s muss man die Hefen systematisch theilen, 
in Kalthefen — das sind gewöhnlich die wilden und Infektionshefen — , die 
bei niederer Temperatur, und in Kulturhefen (Warmhefen), die bei höherer 
Temperatur die stärkeren sind. Die Kalthefen sind die schädlichen Hefen. 
Die Kalthefen können durch wärmere Grährffihrung bekämpft werden. Nach 
der Anschauung D.'s kann man im Durchschnitt mit der Temperatur herauf- 
gehen, ohne irgendwie den Geschmack zu schädigen. Will. 

Delbrück (266) berichtete auf der 13. ordentlichen Generalversamm- 
lung des Vereins ,Versuch8- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin' über 
die unter seiner Leitung während des Berichtsjahres ausgeführten Arbeiten. 
Ein neues Arbeitsgebiet wurde durch die Publikation des Berichterstatters 
über „natürliche Reinzucht" erschlossen. Der Vortheil und der Werth der 
Aufstellung des Systems der natürlichen Beinzucht besteht darin, dass durch 
seine Hilfe die altbewährte Behandlung der Hefe und die Gährungsführung 
in der Praxis auf ihre naturwissenschaftliche Grundlage zurückgeführt sind. 

Soweit die Arbeiten an dieser Stelle von Interesse sind, wird a. a. 0. 
eingehender über dieselben berichtet^. Will. 

Munsche (382) versucht zunächst die beiden von Delbbück bei der 
Besprechung der natürlichen Beinzucht in der untergährigen Brauerei auf- 
geworfenen Fragen zu lösen: 1. Ist es möglich, durch Anwendung der Eegeln 
der natürlichen Beinzucht eine mit wilder Hefe verunreinigte Kulturhefe 
von ersterer wieder zu befreien? 2. Ist es möglich, in der gleichen Weise 
Kulturhefenrassen von einander zu trennen? 

Zu den* Versuchen wurde das System der Schichtenbildung in Ver- 
bindung mit dem Gesetz der Temperaturwirkung benutzt. Die relative 
Zahl der Zellen in der Mischung wurde mittels der LixDNEn'schen Tröpf- 
chenmethode bestimmt. In einer ersten Versuchsreihe wurde bei 6-7 ^ B. 



*) Vgl. Referate unter Delbrück, Munsche, Schönfeld auf den folgenden 
Seiten. 
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eine Mischsaat von Hefe Saaz und wilder Hefe angestellt. 100 Zellen der 
Mischnng setzten sich ans 81 Zellen der Hefe Saas nnd 19 wilden Hefen- 
zellen zusammen. Die Würze wnrde nach einem Tage von der abgesetzten 
Hefe abgegossen. Nach 3 Tagen hatte sich in ersterer ein Bodensatz ge- 
bildet; welcher zur Nenanstellnng einer Grähmng benützt wnrde, während 
das abgegossene Bier der weiteren Gährong überlassen blieb. Nach sechs- 
maliger Führung resnltirte eine Bodensatzhefe, in welcher auf 500 Zellen 
nnr noch eine wilde Hefezelle nachweisbar war. Die Absätze ans dem abge- 
gossenen Bier ergaben nach 6 Gährongen eine Bodensatzhefe, welche aus- 
schliesslich wilde Hefe enthielt. 

Bei einem zweiten Versuch, der mit Hefe Frohberg und einer anderen 
wilden Hefe angestellt wurde, fßhrte man die Gährungen sowohl bei 10 bis 
1 2 E. als auch bei 3-5 <> R. Bei 10- 1 2 <> R. gelang es, die Kulturhefe durch 
dreimalige Umzüchtung von der wilden Hefe in dem einen Fall vollständig 
und in einem zweiten Versuch bis auf 0.9% zu befreien. Bei 4-5 ®R. wies 
die nach 18 Tagen gebildete Bodensatzhefe einen Procentsatz von 30.7 an 
wilder Hefe auf bei einem ursprünglichen Gehalt von 17®/o. Bei 3^ R. ent- 
hielt die Bodensatzhefe nach 13 Tagen 59.7^/o wüde Hefe gegenüber einem 
ursprünglichen Gehalt von 16.4^/o, und in einem anderen Falle nach fünf 
Tagen bei derselben Temperatur 37.5^/o. Diese Bodensatzhefe von Neuem 
mit Würze angestellt, ergab nach 6tägiger Gährung 48.3<^/o wilde Hefen- 
zellen. Hieraus folgt, dass in dem Concurrenzkampf die niederen Tem- 
peraturen die Entwicklung der Eulturhefe hemmen und die wilde Hefe, 
welche gegen niedere Temperaturen weniger empfindlich ist, gewinnt jetzt, 
unter den für jene ungünstigen Bedingungen die Oberhand. Dass die wilde 
Hefe bei höheren Temperaturen im Concurrenzkampf mit Kulturhefe unter- 
liegt, hat seinen Grund darin, dass die von vornherein in fünfmal grösserer 
Menge vorhandene Kulturhefe durch die für sie günstige Temperatur von 
11 R. keine Hemmung erleidet. 

Verf. wirft dabei die Frage auf, ob es nicht zweckmässig sein würde, in 
Fällen eines Nachweises von Spuren von wilder Hefe zwischen Kulturhefe- 
rassen anstatt der üblichen Temperatur von 25^ eine niedere Temperatur 
zum Auffrischen der zu untersuchenden Hefe zu verwenden. 

Versuche, welche angestellt wurden, um die Hefe Saaz von Frohberg 
zu trennen, sind nicht vollständig gelungen^. Will. 

^) Ein Hinweis auf die Arbeiten von Hamben «Untersuchungen aus der 
Praxis der Grähnmgsindustrie* I, 1890, 2. Aufl. p. 20 (Koch*b Jahresber. Bd. 1, 
1890, p. 52) — und von Vutlstbkb, Ein Beitrag zur Entwicklungsgeschichte 
der Mischsaaten von Saccharomyceten (Zeitschr. f. d. ges. Brauwesen 1889, No. 1) 
wäre hier wohl am Platz gewesen. Ref. verfährt zum Nachweis von Spuren von 
wilder Hefe schon seit etwa 5 Jahren mit bestem Erfolg in der Weise, dass er 
aus der gegen das Ende der Hauptgährung bei 25® noch trüben Würze eine 
kleine Menge auf frische Würze überimpfb und dann wiederholt in gleicher 
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Munsche (334) bat in der vorstehend referirten Arbeit Laborato- 
riamsversnche mitgetbeilt, durch welche der experimentelle Beweis erbracht 
wnrde, dass man anf natürlichem Wege, wenn auch nicht immer im Sinne 
der absoluten Reinzncht, welche anf der Zellenauswahl beruht, zur Sonde- 
rung von Hefenrassen gelangen kann. Das dort erzielte Ergebmss musste 
eine grosse praktische Bedeutung haben, wenn es gelang, eine mit wüder 
Hefe inftcirte Betriebshefe auch in der Praxis nach den in Betracht kom- 
menden Regeln der natürlichen Hefereinzucht von ersterer wieder zu be- 
freien. 

Das Ergebniss der praktischen Prüfiing der Versuche, welche in einer 
Brauerei ausgeführt wurden, war, dass nach zweimaligem Durchgehen die 
verunreinigte Anstellhefe vollkommen von wüder Hefe befreit war. Da 
bei der ersten Versuchs- Anstellung der Einwand erhoben werden konnte, 
dass die beiden verwendeten Hefen nicht in dem gleichen physiologischen 
Zustand zur Verwendung gelangten, indem die wilde Hefe nach der Art der 
Züchtung aus älteren, weniger gfihrtttchtigen Individuen bestand, wurde 
der Versuch wiederholt und zwar kamen bei der wilden Hefe junge kräf- 
tige Zellen zur Verwendung, welche von vornherein der Kulturhefe gegen- 
über im Vortheil waren. Die Aussaathefe enthielt bei der ersten Gährung 
24.5^/o wüde Hefe. Nach 42 Stunden wurde umgepumpt und zeigten sich 
bei 12^ K. Obergährungserscheinungen. Beim Schlauchen enthielt das Bier 
8.7 Zellen in der Baum-Einheit. Zellenverhältniss der Eulturhefe zur wil- 
den im geschlauchten Bier wie 29.8 : 70.2. Zellenverhältniss in der nicht 
geschlämmten Bodensatzhefe wie 96.6 : 8.4, in der fünfmal geschlämmten 
wie 99.9 : 0.1 . Bei der zweiten Gährführung mit letzterer Hefe wurde nicht 
umgepumpt; die Temperatur stieg bei normalen Gährungserscheinungen bis 
auf 10.60 R. Beim Schlauchen enthielt das Bier in der R.-E. 3.8 Zellen. 
Zellenverhältniss der Eulturhefe zur wilden im geschlauchten Bier wie 
99.7 : 0.3. Zellenverhältniss in der nicht geschlämmten und in der ge- 
schlämmten Hefe 1000 : 0. Witt. 

Auerbach (246) studirte das Verhalten einer Kahmhefe gegenüber 
der normalen Hefe. Als Versuchsmaterial dienten Frohberghefe und eine 
von P. Lindneb aus Bier isolirte, Dextrose vergährende Kahmhefe. 

Unter Berücksichtigung der Schichtenbildung ergab sich, dass nach 
6maligem Durchführen des Bodensatzes (während der drei letzten Male war 



Weise verföhrt. Jedenfalls kommt man durch diese Manipulation rascher zum 
Ziel als durch Behandlung der zu untersuchenden Hefen bei niederer Tem- 
peratur. Am schnellsten gelingt der Nachweis von Spuren von wilder Hefe 
durch eine Behandlung der Hefen mit einer lOproc. Zuckerlösung, welche 4®/q 
Weinsäure enthält, vorausgesetzt, dass nicht S. apiculatus gegenwärtig ist. Ref. 
wendet diese Methode ausschliesslich zur Kontrolle der Reinhefen in den Pro> 
pagirungsapparaten an. 
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er mit sterilem Wasser aofgeschlämmt worden) bei 10^ B. sich unter mehr 
als 400 Colonien kein Kahm mehr nachweisen Hess. Die von der ersten 
Grähnmg herrührenden Eränsen enthielten nach siebenmaligem Führen 
nur noch Eahmhefe. 

Eine zweite Versuchsreihe wurde bezüglich der Konkurrenz, untei* 
welcher beide Hefen stehen, und zwar zunächst ohne Lüftung durchgeführt. 
In einer Eeihe wurde keine Hefe, in der anderen eine grosse Menge der- 
selben ausgesät. Ausserdem verliefen die Gährungen je bei 10^ B. und bei 
2-3^ B. Im ersteren Fall ergab sich, dass man bei mittleren Temperaturen 
und geringen Aussaatmengen eine starke Vermehrung der normalen Hefe 
wahrnimmt, während bei kalten Temperaturen die Kahmhefe das Ueber- 
gewicht bekommt. In gleicher Weise bewirken mittlere Temperaturen bei 
grosserer Aussaat ein starkes Vorgehen der Frohberghefe; kalte Tempera- 
turen erzeugen dagegen einen Gleichgewichtszustand. Die Lüftung ist ohne 
Einfluss auf die Vermehrung der Kahmhefe. Bei warmer Temperatur 
(22-230 B.) wurde dieselbe bis auf l.Qo/oZ^irückgedrängt, bei kalten Tem- 
peraturen (2-3^ B.) fand dagegen ein ganz schwaches Vorgehen der nor- 
malen Hefe statt. 

Versuche über das Verhalten der Hefen bei Zugabe von Nährsalzen, 
und zwar bei höherer Temperatur (22-23^ B.) von Biammoniumphosphat 
und bei niederer Temperatur (2-3^ B.) von Asparagin ergaben, dass im 
ersteren Fall ein Zusatz von Nährsalzen zur Würze für die Kahmhefe ab- 
solut bedeutungslos ist. Die Temperaturen von 2-3^ B. zeigten ein gerin- 
ges Aufsteigen der normalen Hefe. 

Bei den Versuchen mit Zugabe von 0.6 und l.T^/o käuflicher Milch- 
säure unterlag die Brauerei-Kahmhefe trotz der bedeutend geringeren Be- 
einflussung durch hohen Säuregehalt im Anfang der Gährung der gegen 
Säure viel empfindlicheren normalen Hefe, schlug dieselbejedoch fast völlig 
nach 10 Tagen. In unmittelbarer Konkurrenz bei mittleren und hohen 
Temperaturen, selbst unter günstigsten Lebens- und Schutzbedingungen ist 
die Kahmhefe der normalen Hefe nicht gewachsen; sie bevorzugt kalte 
Temperaturen; hier gewinnt sie leicht die Ueberhand. Man darf sie somit 
den „Kalthefen" zurechnen. 

Zum Schluss wurden noch bei 22-23^ B. Versuche mit Brennereihefe 
(Basse II) und einer aus Presshefe isolirten Kahmhefe angestellt. Die Gäh- 
rungen wurden in ungehopfber Würze mit der gleichen Menge von Milch- 
säure wie oben angestellt. Bei hohem Säuregehalt wurde Basse n fast 
vollständig unterdrückt. Die vorliegende Kahmhefe gehört also möglicher- 
weise zu den „Warmhefen". 

Bei geringeren Säuremengen tritt ein Vorgehen von Basse n ein; 
letztere zeigt auch, für sich allein betrachtet, eine stärkere Vermehrung 
als bei hohen Säuremengen. Brennereihefe wird von Kahmhefe dann befreit 
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werden, wenn ihr Gelegenheit geboten ist, bei geringem Säuregehalt mög- 
lichst viel Alkohol zu bilden, wie anch dnrch einen Versnch mit einer 
Würze von 22.5^/o B., der 0.4^/o Säure zugesetzt war, nachgewiesen wer- 
den konnte. Will. 

Windiseh (383) theilt hier den Inhalt einiger Schreiben von Prak- 
tikern mit, welche zum Kapitel yNattb'liche Hefenreinzucht' an die Ver- 
suchsstation gelangt waren. Im Grossen und Ganzen ist aus den Mitthei- 
lungen ersichtlich, dass im Allgemeinen bereits bei höherer Temperatur auf 
dem Bottich gearbeitet wird. Die Vorzüge dieser Arbeitsweise werden 
allenthalben anerkannt. Der Umstand, dass z. B. kleine Landbrauereien 
in Böhmen trotz grenzenloser ünsauberkeit im Betrieb jahrelang ein und 
dieselbe Hefe führten, wird der verhältnissmässig warmen Führung der 
Gährung und grünem Fassen zugeschrieben. Auch in Alt-Carlsberg war 
vor Einführung der Reinzucht die Gährführung eine wärmere. So wird es 
wohl erklärlich, dass auf Alt-Carlsberg ein und dasselbe Zeug Jahrzehnte 
hindurch geführt werden konnte. Ausserdem wurde dort die frühere Hefe 
ab und zu sehr stark abgeschwemmt. 

Ein Praktiker hat die Erfahrung gemacht, dass Hefen, welche einen 
groben, feuerigen Bruch geben; nicht so lange geführt werden können, wie 
Hefen mit minder gutem Bruche und glaubt, dass die Scheidung in einzelne 
Schichten bei Hefen mit grobem Bruch keine so präcise ist, wie bei Hefen 
mit weniger Bruch. Auch die Dauer der Gährung scheint demselben sehr 
wesentlich für die natürliche Reinzucht zu sein. 

Die wärmere Gährführung und deren Einfluss auf die Schichtenbil- 
dung, die Folgen des forcirten Umpumpens werden von andern Praktikern 
behandelt. Von wesentlich anderen Gesichtspunkten gehen zwei Mitthei- 
lungen aus, welche der Qualität des Malzes in Bezug auf die Beschaffenheit 
der Hefe eine hervorragende Bedeutung beimessen. 

Auf die Ausführungen, die zum grössten Theil speziell technischer 
Natur sind, soll hier nicht näher eingegangen werden. Will, 

Wlndiseli (382) stellt hier Auszüge aus den Besprechungen der 
Fachzeitschriften zusammen, welche der DELBBücx'schen Abhandlung 
,Natürliche Reinzucht' gewidmet sind. Verf. bemerkt zunächst, dass bei 
einer Anzahl von Referenten die Ansicht zu Tage getreten sei, dass Dbl- 
BBüOK mit seiner Abhandlung einen Kampf gegen das HANSEN'sche System 
der „künstlichen*^ Hefereinzucht habe proklamiren wollen. Das sei aber 
durchaus nicht der Fall, wie aus den mitgetheilten Ausführungen bewiesen 
wird. Die Frage ist vielmehr, wie die Segnungen der Reinkultur weiter zu 
vervollkommnen und auszubauen sind. Gleichwohl legen die meisten Refe- 
renten ihrer Besprechung und Beurtheilung der DELSBücK'schen Abhand- 
lung das Thema zu Grunde: „Natürliche" Reinzucht gegen „künstliche" 
Reinzucht, anstatt „natürliche" Reinzucht und „künstliche" Reinzucht. 
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Hansen hatte selbst zu dieser Auffassung durch seine „Entgegnung** (vgl. 
S. 188) den Grundton angegeben. Verf. beginnt bei den Besprechungen der 
einzelnen Brauei*joumale mit der „Entgegnung^ Hakskk's. Auf diese Be- 
sprechungen und die Polemik, welche Verf. an dieselben knüpft, soll hier 
nicht weiter eingegangen werden. WiU. 

Antiseptika 

Cluss (259) berichtet eingehend fiber wohlgelungene Versuche mit 
dem neuen Verfahren in der Praxis (Buir bei Dttren), bei welchem die Fluss- 
säure als alleiniges Antiseptikum sowohl ffir die Hefe wie ffir die Haupt- 
maische angewendet, zuvor aber die Hefe durch systematische Züchtung an 
den Fluorgehalt gewohnt wird, der einen äquivalenten Ersatz für die anti- 
septische Wirkung der Milchsäure bietet. 

Als Vorzüge des neuen Verfahren giebt Verf. Folgendes an: 

1. Die Abschaffung des Säuerungsprocesses an sich ist als ein geradezu 
phänomenaler Fortschritt zu betrachten, denn erstens fallen die unbedingt 
mit der Säuerung verbundenen Verluste an gährungsföhigem Material weg, 
zweitens wird die ganze Art der Hefebereitung ungemein vereinfacht, in- 
dem gerade die komplicirteste und die meiste Sorgfalt erheischende Opera- 
tion bei derselben ausscheidet, und drittens ist es erst möglich, de facto mit 
Eeinhefe zu arbeiten. 

2. Der ganze Betrieb wird viel unabhängiger von der Aussentem- 
peratur und die an die Leistungsfähigkeit der Kühlanlagen zu stellenden 
Anforderungen werden wesentlich reducirt, da man viel weniger stark zu 
kühlen hat und auf die am schwierigsten zu erreichenden Temperaturen 
gar nicht zu kommen braucht. 

3. Man braucht bedeutend weniger Steigraum und kann den Maisch- 
raum besser ausnutzen. 

4. Die Schaumgährung wird vollständig beseitigt oder wenigstens 
stark beschränkt. 

5. Die Schlempe wird nicht sauer und greift bei etwa vorhandener 
Schlempetrocknerei die Apparate lange nicht so stark an wie seither. 

6. Die Eeinhefe erhält sich viel länger als solche, und das bei der 
seitherigen Arbeitsweise stets nothwendige Neueinführen derselben fällt 
weg. Will, 

Nach Selieibner (359) unterliegt es nach den Versuchsresultaten in der 
Brennerei von Buir keinem Zweifel, dass bei Parallelversuchen in gut ge- 
leiteten Kartoffelbrennereien die moderne Milchsäurehefe sich der Fluss- 
säurehefe gegenüber mindestens als ebenbürtig herausstellen würde, ja im 
Durchschnitt eines grösseren Arbeitsraumes letztere sogar schlagen dürfte. 

Will 
13* 
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Scheibner (858) knüpft an einzelne Punkte der von Clubs (b. oben) 
g^emachten AnBfOhnmgen einige auf langjShrige praktiBche Erfahrungen 
gestützte Bemerkungen an. Als grundlegend für die Ansbildong des Mflch- 
sänreverfahrens müssen entschieden die Arbeiten von Delbbück über die 
Lebensbedingungen des Müchsäurefermentes sowie der demselben schfid- 
liehen Bakterien bezeichnet werden. Verf., der sich als Einer der Ersten 
diese Arbeiten zu Nutzen gemacht hat, legte von vornherein auf eine in 
der Praxis überhaupt mögliche reine Darstellung des Milchsäurefermentes 
das Hauptgewicht. 

Hierbei hat sich gezeigt, dass das reine bezw. in reicher Ueberzahl 
vorherrschende Milchsäureferment während der Gährung der Hefe sowohl, 
als auch der Maische, verschwindend wenig Säure bildet, andererseits die 
Thätigkeit der Hefe derart begünstigt, dass man einen bestimmten Zucker- 
gehalt bei einer bestimmten Anstelltemperatur innerhalb eines gegebenen 
Zeitraumes zur Vergährung bringen kann. Es ist hieraus die Regel hervorge- 
gangen: erst natürliche Reinzucht der Milchsäurebakterien, dann der Alkohol- 
hefe. Beim Milchsäureverfahren fallen gegenüber dem Flusssänreverfahren 
der Zusatz der Säure, die mit der Feststellung der Menge derselben verbun- 
denen Versuche fort. Vor Allem kann man sich von einer bestimmten Bezugs- 
art bezw. Bezugsquelle der Anstellhefe emancipiren. Hierin erblickt Verf. den 
Haupt werth des Milchsäureverfahrens. Es ist eine vom Verf. seit Jahren be- 
obachtete Thatsache, dass jede aus guten Fabriken bezogene Anstellhefe 
nach „dem System der natürlichen Reinzucht '^ Hervorragendes zu leisten 
geeignet ist und die Rasse II entbehrlich gemacht werden kann. Bei nor- 
malem Betrieb bezw. bei reiner Milchsäurehefe ist jeder Hefewechsel wäh- 
rend der Brennperiode vollständig überflüssig. 

WiTTELSHöFEB bemerkt zu diesen Ausführungen, dass Schbibnbb 
ebenso wie Cluss zu verkennen scheint, dass der Vorthefl der Reinhefe, ab- 
gesehen von dem Fehlen der Spaltpilze, darin liegt, mit derselben stets ein 
und dieselbe Aussaat mit bekannten, gleichbleibenden Eigenschaften zu 
erhalten. Will. 

Wlttelshofer (386) polemisirt gegen die Auffassung von Cluss 
(s. oben) von der Ueberlegenheit des EEFBONT'schen Verfahrens über das 
bisher geübte, da er nach den bisherigen Versuchen nicht mehr als eine 
Gleichwerthigkeit beider Verfahren anzuerkennen vermag. WiU, 

Cluss (260) wendet sich gegen diese Kritik des neuen EFFsoNT^schen 
Flusssäureverfahrens durch Wittelshöfbb (vgl. vorst. Referat), indem er 
nochmals die Vortheile desselben Punkt für Punkt hervorhebt. WiU. 

Bfleheler (254) findet nach den bisher gemachten Beobachtungen 
und Resultaten im Laboratorium sowie in der Praxis den charakteristischen 
Unterschied zwischen den in Konkurrenz tretenden zwei Verfahren darin, dass 
die Fluorhefe sozusagen mit mathematischer Sicherheit und ohne besondere 
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Maassnahmen seitens des Brennmeisters regelmfissig derart niedrige End- 
säuren erreicht, wie sie die Milchsäorehefe nur in wenigen auserlesenen 
Brennereien und meist unter Anwendung besonderer Maassregeln mehr 
ausnahmsweise erreichen lässt. Zu solch besonderen Vorkehrungen zfthlt 
Verf. in erster Linie das Gersten- und Malzwaschen, sodann Maassnahmen 
zum Warmhalten des säuernden Hefegutes und endlich die Ausschliessung 
der Infektionsgefahr des Hefegutes durch die Atmosphäre. Der von G. Bbaük 
angegebene Luftabschlussdeckel leistet in einer Reihe von Brennereien 
gute Dienste. 

Die Milchsäurehefe wird in eine Konkurrenz mit der EpFBOirr'schen 
nur dann mit Aussicht auf dauernden Erfolg treten können, wenn sie sich 
ausserdem der gährungsstorenden Organismen zu erwehren vermag, um 
unter Aufbietung eines immerhin schwerfölligen Systems von Massregeln 
schliesslich dieselbe Unabhängigkeit von der Qualitfit der Rohmaterialien 
zu erlangen, welche der Fluorhefe ohne irgend welche Wasch-, Sterilisi- 
rungs- etc. Processe ganz von selbst in den Schooss fällt. 

Die Accomodationsföhigkeit von Hefen verschiedener Abkunft der 
Flusssäure gegenüber ist eine verschiedene, wofOr Verf. interessante Be- 
obachtungen aus der Praads anfahrt. WiU. 

Catheüneau und Lebrasseur (256) bringen eine Zusammenstel- 
lung der Arbeiten von Effbont\ Soxhlbt^, Mabbckbb', Sobsl^ Mabti- 
NOTTi (,Emploi des fluorures pour la conservation des vins', Revue scienti- 
fique 1894) Abthüb und Hubkbt^, welche sämmtlich zu günstigen Resul- 
taten bezüglich der Wirkung von Fluorwasserstoff und saueren Fluoriden 
auf den Verlauf der Gährung führten. Dann werden die toxischen Wir- 
kungen der Fluoride auf den thierischen Organismus nach den Versuchen 
von Tappkinbe* H. Schulz (Archiv f. exper. Pathologie, Bd. 25, p. 203), 
BiiAizoT (Compt. rend. de l'acad. Paris 1894 p. 316) angeführt. Dosis toxica 
per OS 0.5 g, subcutan 0.15 g pro kg Körpergewicht. Blaizot empfiehlt 
Losungen vonFluorwasserstoff zum Desinficiren der Haut und bei Hautkrank- 
heiten. A. RoBiK verordnet Fluorammonium bei Dyspepsie. (Chem. Centralbl.). 

WiU. 

Moller (319) giebt ein Verfahren an, das den Zweck hat, die Milch- 
säure-Gährung bei der Hefebereitung zu umgehen. Durch Versuche wurde 
festgestellt, dass der elektrische Strom das Vermögen hat, bei einer be- 
stimmten Stärke die Entwicklung gewisser Mikrobien zu hindern, während 
andere bei derselben Stromstärke noch lebensfähig bleiben. So zeigt S. 
cerevisiae eine grössere Widerstandsfähigkeit gegen den elektrischen Strom 



») Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 116, 154, 156, 158, 159. 
«) Ebenda Bd. 1, 1890, p. 78. — •) Ebenda Bd. 1, 1890, p. 75. 
*) Ebenda Bd. 4, 1898, p. 206. — ») Ebenda Bd. 8, 1892, p. 65. 
«) Ebenda Bd. 1, 1890, p. 44. 
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als Bämmtliche Spaltpilze, nnd von diesen hat der MilchsäiirebadlliiB wieder 
die g^rOsste Widerstandskraft. Ebenso besitzen die Hefenarten ein ver- 
schiedenes Widerstandsvermdgen. In Folge dessen hat man es in der Hand 
sich nicht nur diejenige Hefenart zu züchten, welche am geeignetsten ist 
nnd die grOssten Ansbenten erzielen Iftsst, sondern anch diese Hefe vor 
Vemnreinigong durch andere Mikrobien rein zu erhalten. Das Verfahren 
wird so ansgefOhrt, dass in die Maische während der ganzen Dauer der 
Abkühlung ein elektrischer Strom bis zur Stärke von 5 Ampere eingeleitet 
wird. Die Mutterhefe wird ebenso elektrisirt. Die Stromstärke für diesen 
Process ist varürbar in den Grenzen von 3-7 Amp^, je nach der ge- 
wünschten Hefenart. 

Dieses Verfahren kann auch zur Züchtung einer bestimmten Art von 
Mikroorganismen Anwendung finden, so dass in Kulturen, welche verschie- 
dene Mikroorganismen enthalten, durch Einleiten eines Stromes von einer 
Stärke, welche sich für die schliesslich zu züchtende Mikrobienart am besten 
eignet, alle anderen Mikrobien abgetödtet werden. Enthält z. B. eine Kul- 
tur neben Zellen von S. cerevisiae Buttersäure- und Müchsäurebacillenund 
wird nun diese Kultur mit einem Strom von 2 Ampere behandelt, so werden 
die Buttersäurebacillen abgetödtet. Bei einem stärkeren Strome bis zu 3 
Ampere werden alsdann die Milchsäure-Bakterien vernichtet. 

Durch Versuche wurden die Stromstärken für Hefen verschiedenster 
Art festgestellt und varürten dieselben bei Unterhefen von 3-7 Ampere. 

WiU. 

Moller (318) führt auch hier aus, dass verschiedene Formen von Hefen 
und Bakterien gegen elektrische Ströme verschieden empfindlich sind und 
dass man also in der Brennerei etc. durch einen passend gewählten Strom die 
Hefe rein von Bakterien und wilden Hefen halten kann, ohne den mit Zeit- und 
Materialverlust und anderen Unzuträglichkeiten verbundenen Milchsäure- 
process zu brauchen. Er empfiehlt daher in Brennereien die Maische nach 
der Verzuckerung auf Anstelltemperatur zu kühlen und gleichzeitig einen 
Strom von bis zu 5 Ampere wirken zu lassen unter Verwendung von Alu- 
miniumelektroden, weil Aluminiumsalze nach Mäbgkeb günstig für die Hefe- 
emährung sind. Die aufbewahrte Mutterhefe wird in einem Metallgefäss 
in den positiven Stromkreis eingeschlossen und mit einem Strom von 
höchstens 5 Ampere etwa 15 Minuten lang behandelt. Die Hefe wird dann 
mit Maische vorgestellt und dann während der Hefevermehrung noch weiter 
mit demselben Strome behandelt. Verf. will so eine Mehrausbeute von min- 
destens 5 Vo erzielen, ohne dass Schaumbildung eintritt und ohne dass Lüf- 
tung nöthig wäre, weil an der Anode Sauerstoff auftritt. Vgl. vorstehendes 
Ref. (Centralbl. f. Bakter.) Koch. 

Wischin (385) stellte aus Veranlassung seiner Untersuchungen 
über die Entfärbung von Most durch schweflige Säure auch Versuche an 
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über den Einflnss derselben auf Hefe. Es ist onzweifelliaft, dass nicht 
alle Mikroorganismen nnd somit auch nicht alle Hefearten die gleiche 
Widerstandsfähigkeit gegen schweflige Sänre besitzen, dieselbe vielmehr 
von der Art des Fermentes abhftngig ist. Verf. schien es daher einer Unter- 
suchung werth, ob sich vielleicht ans einer Hefe, die ans allen möglichen 
Heferassen zusammengesetzt ist, durch geeignete successive Einwirkung 
von schwefliger Säure eine einzige, am meisten widerstandsfähige Rasse 
ausscheiden liesse. Zu diesem Zweck wurden 16 verschiedene Proben mit- 
tels schwefliger Säure entfärbten Terlanermostes mit einer möglichst un- 
reinen Hefe versetzt. Einigen der Proben wurde Schwefelnatrium zugesetzt, 
um durch den entwickelten Schwefelwasserstoff die schweflige Säure zu 
zerstören. Anderen Proben wurden Schwefelblumen zugefügt, um durch 
die Lebensthätigkeit der Mikroorganismen, besonders des Mykoderma vini, 
eine Schwefelwasserstoffentwicklung herbeizuführen. 

Eine Probe wurde mit ungeschwefeltem Most gemacht und in dieser 
trat die Gährung in 10 Stunden ein, während 3 Proben mit einem Gehalt 
von 202.2 mg SO3 erst nach Verlauf von 20 Stunden zu gähren begannen. 
Bei einem Gehalt von 218.6 mg SO, per 1 Most trat selbst nach 6 Wochen 
keine Gährung ein. Nach 50 Tagen wurden alle Proben von der Hefe ab- 
gegossen, letztere einzeln in sterilisirten Most gebracht und auf ihre Lebens- 
fähigkeit geprüft. 

Von den 16 Proben zeigte mit Ausnahme derjenigen, welche nicht 
geschwefelt worden war, keine einzige Kahm oder Essigstich. 

Der Umstand, dass in einer Probe die Gährung erst in 40 Tagen ein- 
getreten war, liess Verf. vermuthen, dass sich vielleicht auch in den anderen 
Proben, welche nicht zur Gährung gelangten, dennoch lebensfähige Hefen 
befinden könnten, die aber wegen der ungünstigen Verhältnisse nicht zur 
Entwicklung, bezw. Veimelirung gelangten. Es wurde daher der Bodensatz 
aller vergohrenen und unvergohrenen Moste auf frischen Most übergeimpft. 
Innerhalb 5 Tagen trat bei allen 16 Proben Gährung ein, die stürmisch 
verlief. 

Der neugebildete Bodensatz erwies sich nach der mikroskopischen 
Untersuchung mit Ausnahme der Probe, welche ziemlich viel Mykoderma 
aceti enthielt, als eine vollkommen reine Hefe der Gruppe S. ellipsoideus. Es 
wäre hierdurch der Beweis erbracht, dass auch in jenen Proben, in welchen 
keine Gährung eingetreten war, die Hefezellen oder doch eine bestimmte Art 
von Hefezellen lebensfähig geblieben war. Verf. betrachtet seine Mitthei- 
lungen nur als vorläufige, neigt jedoch schon jetzt zu der Ansicht hin, 
dass er es mit einer einzigen Art von S. ellipsoideus zu thun hatte, welche 
gegen den Einfluss von schwefliger Säure besonders widerstandsfähig war. 

Will. 

MüUer-Thurgsn (327) hat die Beobachtung, dass in eingebrannten 
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Fftssern Most reiner vergfthrt nnd nachtheilig wirkende Pilze weniger auf- 
kommen, nfther verfolgt. Er findet, dass bei richtig bemessenem Einbrennen 
die Hefe lebend bleibt, wfthrend Schimmelpilze und einige Bakterienarten 
absterben. Sprossende Hefe ist gegen schweflige Sftnre empfindlicher als 
rahende und ebenso sind die Sporen, z. B. von Penidllinm, wenige ¥dd^- 
standsfUiig, wenn sie im Auskeimen begriffen sind. Die den Obstweinen 
oft so verderblichen Milchsftnrebakterien sind so wenig widerstandsfiäiig, 
dass bei schwachem Einbrennen der GMhrgeftose reingährige GretrSnke ent- 
standen, wfthrend die nicht eingebrannten EontroUversache milchsftnre- 
stichig wurden. Koch, 

Krttger (801) hat die Frage nach dem Einflnss, den das von der viel- 
fach üblichen Bespritzung der Beben mit Bordelaiser Brühe (zom Schntz 
gegen Peronospora) anter Umstftnden mit in den Most gelangende Kupfer 
auf die Vergfthrung desselben ausüben kann, einer erneuten Bearbeitung 
unterworfen, da die Versuche von Bombosb^ und Pichi' nicht ganz über- 
einstimmende Resultate ergeben hatten und Biernacki* einen fordernden 
Einfluss sehr geringer Eupfermengen auf die Vergfthrung konstatirt hatte. 

Verf. beobachtete zunftchst, dass dem Traubenmost zugesetztes Eupfer- 
sulfat zum grösseren oder geringeren Theil binnen kurzer Zeit wieder aus- 
geschieden wird in Form einer unlöslichen Verbindung, wodurch es scheinen 
kann, als ob zugesetzte relativ sehr grosse Eupfermengen keinen oder nur 
einen sehr geringen hindernden Einfluss auf die Vergfthrong ausüben. Die 
Ausscheidung der unlöslichen Eupferverbindung wird noch vermehrt durch 
den allmfthlich zunehmenden Alkohol. Diese Schwierigkeit bei den Ver- 
suchen Hess sich schliesslich umgehen durch Benutzung eines Mostes, der 
nur wenig von der betr. Eupferverbindung abschied und danach auch weiter 
mit Most verdünnt werden konnte, ohne nochmalige Abscheidungen zu 
geben. Verf. stellte sich also eine etwa 5proc. Lösung von Eupfersulfat in 
dem betr. Moste her, liess sie stehen bis die Abscheidungen vollständig 
waren und setzte davon verschieden grossen berechneten Mengen je 500 cc 
Most zu, sodass die betr. Gährflaschen Most mit einem Gehalt von 0.000449 
bis 0,01856o/o krystallisirten Eupfersulfates enthielten. Die Flaschen 
wurden mit je etwa ^/^ Million Zellen der Geisenheimer Reinhefe „Schloss 
Johannisberg" geimpft, dann täglich gewogen und wurde so durch Be- 
stimmung der täglich producirten Eohlensäure der Verlauf und die Inten- 
sität der Gährung bestimmt. Es ergab sich, dass ein Gehalt an krystaUi- 
sirtem Eupfersulfat von 0.00440^/o an abwärts das Gesammtresultat der 
Gährung (verglichen mit einem ohne Eupferzusatz vergohrenen Most) nicht 
mehr beeinflusst hatte. Bei höherem Gehalt an Eupfersulfat war jedoch die 
Gährung eine unvollständige geblieben. Von 0.00929^/o an hatte sogar 

») Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 78. — «) Ebenda Bd. 2, 1891, p. 119. 
8) Ebenda Bd. 2, 1891, p. 69. 
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das Knpfersnlfat eine deutlich anregende Wirkung auf die Hefe aosgeflbt, 
die Grähnmg war hier in den ersten 7 bis 8 Tagen lebhafter als in dem 
nicht geknpferten Moste, in dem die Oährong erst ihren Höhepunkt erreichte, 
als sie bei jenen bereits wieder abnahm. Auch noch bei 0.00929^/o Knpfer- 
snlfat war diese anregende Wirkung zu erkennen, obgleich hier die Gfthrung 
schliesslich eine nicht ganz vollständige war und nur 39.08 g Kohlensäure 
gegen 42.48 g beim ungekupferten Moste ergab. Verf.*s Resultate stehen 
im Einklang mit denen Komhisb's aber im Widerspruch mit denen Pichi's, 
welcher fand, dass 0.015®/o Kupfersalz die Gährung noch nicht hemmt, ein 
Widerspruch, der aber auf eine eventuelle Verschiedenheit in der Menge 
der angewandten Hefe zurückgeführt werden kann. Die Zusammensetzung 
der entstandenen Weine, soweit sie völlig vergohren waren, ergab keine 
bemerkenswerthen Verschiedenheiten. Kupfer liess sich in den Aschen (von 
50 bis 120 cc) der Weine nur qualitativ nachweisen: kupferreicher waren 
natürlich die entstandenen Hefebodensätze. Dies bestätigt also die allge- 
meine Annahme, dass die Hauptmenge des Kupfers bei der Gährung abge- 
schieden wird. Zwischen den Hefen aus dem geknpferten und der aus dem 
ungekupferten Moste liess sich mikroskopisch kein bemerkenswerther Unter- 
schied feststellen; es gohren aber die Hefen aus den beiden stärkst ge- 
knpferten Mosten (0.01856 und 0.00929<^/o) frischen Most schwächer an 
als die übrigen. Die Hefeemte war bei dem am stärksten geknpferten Moste 
etwas geringer als bei den andern. Da das von dem Bespritzen der Reben 
eventuell mit in den Most kommende Kupfer schon vor der Gährung zum 
grössten Theil abgeschieden wird, so ist dieser Kupfergehalt des Mostes 
ohne jede Bedeutung für den Wein. Schuhe, 

Krankheiten in Bier und Wein 

Beichard und Biehl (347) berichten über Versuche, die sie im An- 
schluss an die von Rbichabd ^ an einem Sarcinaorganismus des Bieres ge- 
machten Beobachungen in der Brauerei von Th. Boch & Co. in Lutter- 
bach i. E. angestellt haben, um Methoden zur Bekämpftmg des von Reiguabd 
Pediococcus sarcinaeformis genannten Schädlings im Brauerei-Betriebe zu 
finden. 

Rbighard als Berichterstatter beschreibt zunächst einen Versuch, 
durch welchen es ihm gelungen war, einen Pediococcus, der aus einem nicht 
dadurch krank gewordenen Biere stammte, virulent zu machen, indem er 
ihn im Verlauf einer kräftigen Nachgährung mit dem Lufbsauerstoff in 
Berührung brachte und wieder daran gewöhnte, in dem Biere schwim- 
mend zu leben ^. Das Bier, dem er so vorbereitete Pediococcen zusetzte 
wurde bald krankhaft verändert. 



*) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 197. 
*) Vgl. wieder Koch*» Jahresber. 1. c. 
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Im Laboratorium zunächst prftfte Verf. dann die Wirkung von Wein- 
säure, Salicylsänre und rohem, zerschnittenen Hopfen anf Biere, bei denen 
in Folge künstlicher Infektion die Sarcinakrankheit im Ansbmche war. 
Alle drei Antiseptika, Weinsäure von 0.25^/oo7 Hopfen von 0.14^/oot Salicjl- 
säure von 10 g pix) lil an, verzögerten den Ausbruch der Krankheit bezw. 
verhinderten ihn bei Zusatz grösserer Mengen. Die Wirksamkeit von Wein- 
säure und Salicylsäure hat nur wissenschaftliches Interesse, weil erstere, 
wenngleich die zur Konservirung nöthige Menge auffallende geschmackliche 
Veränderungen noch nicht hervorruft, doch die Eulturhefe ungünstig be- 
einfiusst, und weil der Anwendung der letzteren gesetzliche Bestimmungen 
im Wege stehen. Die Salicylsäure wirkte insofern eigenthttmlich, als sie 
bis zu einer Oabe von 20 g pro hl Bier die Entwicklung des Pediococcus 
nur in beschränktem Maasse hinderte, dagegen seine Virulenz herab- 
setzte, indem trotz verhältnissmässig reichlicher Sarcinavegetation auf dem 
Boden der Flaschen das Bier an sich klar und wohlschmeckend blieb. 

Eine Oabe von 0.43®/oo rohen Hopfens bewirkte ein völliges Ver- 
schwinden des durch das Sarcinawachsthum im Biere anfangs vorhanden 
gewesenen Schleiers, der Geschmack des Bieres war nur wenig ungünstig 
beeinflttsst. In Folge der Wirkung der Hopfendiastase hatte der Extrakt- 
gehalt des Bieres noch bedeutend abgenommen und war demgemäss auch 
eine bedeutende Hefevermehrung und Eohlensäureentwicklung eingetreten. 
Die Ursachen dieser Wirkung des Hopfens sucht Verf. in den antiseptischen 
Eigenschaften der Hopfenextraktivstoffe, in der gleichen Eigenschaft der 
unter Druck stehenden Kohlensäure, sowie in der Konkurrenz der lebhaft 
wachsenden Hefe. 

Bei einem von Riehl im Grossen ausgeführten Versuch wurden zwei 
Fässer des gleichen (dunklen) Bieres mit dem Pediococcus des Verf. inficirt, 
dem einen dann Krausen von stark gehopftem Biere, dem anderen solche 
von etwas schwächer gehopftem zugesetzt. Das erstere Fass „A" wurde 
sofort zugeschlagen, das letztere „B^ liess man erst kräftig ausstossen und 
schlug es erst nach 14 Tagen zu. Bei dem sofort gespundeten Fasse machte 
sich in der Krankheit bald eine Wendung zum Besseren geltend, die Sar- 
cinatetraden ballten sich zu Klumpen zusammen und wurden so später leicht 
vom Filter zurückgehalten. Die Zahl derselben im Biere nahm stetig ab. 
Der beim Auf krausen vorhandene Sarcinageschmack vermehrte sich nicht, 
sondern nahm eher ab und wurde endlich durch das Filtriren fast völlig be- 
seitigt. Bei dem Fasse B verschlechterte sich dagegen der Geschmack von 
Tag zu Tag, die Anzahl der Sarcinaorganismen im Biere nahm stetig zu, 
die Tetraden blieben meist einzeln und waren noch dazu meist von ge- 
ringeren Dimensionen als zu Anfang, sodass sie in viel grösserer Menge als 
bei dem Fass A durch das Filter gingen. Das Bier in Fass B verdarb völlig. 
Der Versuch bestätigt also die Ansicht der Verff., dass der Pediococcus zur 
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Entfaltung seiner Virulenz eine gewisse Menge Sauerstoff nöthig hat, die 
ihm in dem offenen Fasse B zur Verfügung stand, indem er von den auf- 
steigenden Eohlensäurebläschen an die Oberfläche des Bieres geführt wurde. 
In dem geschlossenen Fasse A dagegen fehlte der Sauerstoff und kamen 
dazu noch die antiseptischen Wirkungen der Hopfenextraktivstoffe und der 
gespannten Kohlensäure. 

Auch die Wirkung des rohen Hopfens bei sarcinakranken Bieren 
studirten Yerff. noch bei einigen Versuchen im Grossbetriebe. Von 2 Bot- 
tichen Bier, welche mit durch Pediococcus verunreinigter Hefe vergohren 
waren, wurde der eine in ein Lagerfass gepumpt, in welches pro hl 84*/^ g 
roher Hopfen gegeben waren,^ während das Bier des 2. Bottichs keine Hopfen- 
gabe erhielt. Auf dem Lagerfasse zeigten beide Biere keine besonders auf- 
fallige Verschiedenheit, dagegen war das mit rohem Hopfen versetzte dem 
anderen in der Haltbarkeit sehr bedeutend überlegen; während in dem einen 
auf der Flasche nui* wenig Pediococcen, dagegen viel Hefe zur Entwicklung 
kam und es bis auf den geringen Satz längere Zeit klar blieb, bestand in 
dem anderen der Satz fast nur aus Pediococcen und es war 3 Wochen nach 
der Füllung auf Flaschen trüb und völlig sarcinakrank. 

Verff. geben zum Schluss noch einige Rathsclüäge zur möglichsten 
Reinhaltung der Stellhefe im Betriebe von Sarcinaorganismen. Schulze. 

Windisch (381) erinnert daran, dass Biere aus mangelhaft ver- 
zuckelten (kleistertrüben) Würzen in Geschmack, Schaumhaltigkeit und 
Glanz zu wünschen übrig lassen. In betreff des letzteren Punktes wurde 
eine bestätigende Beobachtung gemacht. Die Biere einer Brauerei hielten 
keinen Schaum, waren ohne jegliche Schneid, klärten sich nicht und waren 
nicht haltbar. Sämmtliche Biere waren kleistertrüb und zwar in verschie- 
denem Grade. Ausserdem waren die Biere auf dem Lagerfass sarcinakrank. 

Der Gehalt der einzelnen Biere an Sarcinaorganismen war propor- 
tional dem Grad der Kleistertrübung. WiU, 

Lindner (310) schlägt nach dem Vorgang Huth's^ vor, die Sar- 
cina durch Zugabe von Weinsäure aus der Bierhefe zu beseitigen. Für 
jedes Kilo breiige oder dünnflüssige Hefe benutze man 6 g Weinsäure. Will 
man die Zeit der Einwirkung (6- 12 Stunden) abkürzen, dann wird man die 
Säurezugabe etwas höher einrichten können. Die Resultate waren in der 
Praxis durchaus gute. 

Dass die Weinsäure durch andere Säuren ersetzt werden kann, ist 
wohl von vornherein anzunehmen. 

Eine Schädigung des Bieres hinsichtlich des Greschmackes dürfte bei 
diesem Verfahren vollständig ausgeschlossen sein, sofern man nach der 
Säurebehandlung die über der Hefe stehende Flüssigkeit abzieht und durch 
frisches Wasser ersetzt. Will, 

*) Amerikanischer Bierbrauer 1888, No. 8. 
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Lindner (31 1) besprach auf der 13. ordentlichen Genendversammlnng 
des Vereins , Versnchs- und Lehranstalt ftir Brauerei in Berlin^ an der Hand 
von Beispielen ans der Praxis, wie sich eine Infektion mit Hilfe der Tröpfchen- 
knltnr erkennen Iftsst und welche Au&chlftsse die TrGpfchenkultur giebt. 
Im Weiteren machte derselbe auf verschiedene Infectionsquellen, wie schlech- 
tes Pflaster, die Stiefeln der Brauburschen, insbesondere die Bürsten, welche 
eine Fundgrube von Organismen der verschiedensten Art darstellen, auf- 
merksam. Femer wird auf die Wichtigkeit der Art der Probenahme hin- 
gewiesen, wo fiberall Proben zu entnehmen sind, indem hervorgehoben wird, 
nicht zu versäumen aus leerstehenden Bottichen, worin sich noch etwas 
Wasser befindet, Wasser zu sch5pfen, da man hierdurch manchmal ausser- 
ordentlich gute Aufschlfisse fiber eine Infektion erhält. Wo Lederscheiben 
an den Gährbottiehspunden sich befinden, sind dieselben aufzuweichen und 
das ausgepresste Wasser zu untersuchen. Femer ist es wichtig, ¥de die 
erste Würze in den Bottich läuft. Auch das Kühlwasser, welches unter 
Umständen Monate in der Brauerei cirkulirt, ohne emeuert zu sein, muss 
untersucht werden; in gleicher Weise erscheint eine Prüfung des verwen- 
deten Eises auf Keinheit nöthlg. Sarcinakrankheit war in einem Fall durch 
die Schöpfgefässe und Bührscheite, welche gleichzeitig für eine obergährige, 
an Sarcinen reiche und eine untergährige Hefe benutzt wurden, übertragen 
worden. Zur Beinigung der Hefe wurde eine Weinsäurekur^ angewendet, 
welche vorzüglich wirkte. Bei dieser Gelegenheit werden Beobachtungen 
über das Verhalten von mit Bakterien inficirten Hefen gegenüber Wein- 
säurelösungen von verschiedenem Gehalt (bis l*/o) bei verschiedener Ein- 
wirkungsdauer mitgetheilt. Die Hefezellen hatten selbst nach 48 Stunden 
wenig gelitten. 

Die Podeste sind ausgezeiclinete Sammelpunkte für Infektionskeime; 
ebenso auch die Wasserreserven, welche fast überall noch auf den Malz- 
böden oder in der Nähe der Schrotmühlen, lose zugedeckt, stehen. Hedner 
weist hier auf den Gehalt einzelner Getreidearten an Organismen hin, der 
nach seinen Untersuchungen oft ein sehr bedeutender ist; mitunter findet 
sich hier auch sehr viel Hefe. Aus der Thatsache, dass die Getreidesorten 
verschiedener Provenienz eine verschiedene Vegetation mit sich führen, 
kann man entnehmen, dass mit der Verarbeitung neuer Gerste oder neuen 
Malzes die Infektion auf dem Kühlschiff etc. durch den Getreidestaub eine 
andere wird. 

Durch den Kühlschiffersatz und durch gute Bedeckung der Eeserven 
wird man der Infektion durch den Staub der Putzmaschinen entgehen. 
Manche Calamitäten in der Brauerei sind auf den grossen Keimgehalt des 
Wassers zurückzuführen. WiU. 



') Vgl. vorstehendes Referat. 
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Oaleazzi (277) hatte im Jahre 1893 Gelegenheit, eine g^rOssere An- 
zahl von Weinen der Marchigiana, welche dnrch ^Umschlagend zn 
Gmnde gegangen waren, bakteriologisch zu nntersnchen. Es stellte sich 
dabei heraus, dass in allen ontersnchten Proben eine Stäbchenform vor- 
herrschend war, welche vielleicht den specifischen Erreger der als „Um- 
schlagen" bezeichneten Weinkrankheit darstellt. Nach der Beschreibung, 
die Verf. giebt, handelt es sich um ein die Gelatine nicht verflflssigendes, 
lebhaft bewegliches, bei Bluttemperatur schnell, bei 20® ziemlich langsam 
wachsendes, streng a^robiotisches Bakterium. Ueberimpfiingen desselben 
auf Hühner und Kaninchen wirkten in keiner Weise schädigend. Als Verf. 
eine Agarreinkultur des Organismus auf einen zweifellos gesunden Wein 
übertrug, blieb dieser völlig unverändert, wie der Augenschein und überdies 
die chemische Analyse zeigten. Aber selbst als der betreffende Wein mit 
Wasser verdünnt war, ebenso als man Pepton zugesetzt oder den Säure- 
gehalt abgestumpft oder ganz beseitigt hatte, war durch Zusatz von Bein- 
kulturen des Bakteriums keine dem „Umschlagen*' ähnliche Veränderung 
zu erzielen. Verf. ist dennoch geneigt, den von ihm beschriebenen Organis- 
mus als Erreger der fraglichen Weinkrankheit anzusehen, betont aber, dass 
für dessen Entwicklung im Weine Alkohol- und Säurearmuth oder Eiweiss- 
reichthum nicht genügen, sondern dass noch andere Ursachen mitwirken 
müssen, deren Erforschung er sich zur weiteren Aufgabe macht. Burri, 

van Dam (262) berichtet über einen aus Hefe isolirten Bacillus, 
welcher Kohlenhydrate vergährt und giebt eine morphologische Beschrei- 
bung desselben. Verf. hat auch den Charakter der Gährthätigkeit des Or- 
ganismus bestimmt und ein .Verfahren zu seinem Nachweis im Bier er- 
mittelt. iSckulxe. 

Brown und Morris (253) beobachteten in einer englischen Brauerei, 
dass das Bier derselben plötzlich die Neigung zum Schleimigwerden zeigte. 
Diese Krankheit trat von Jahr zu Jahr heftiger auf. Als Krankheitserreger 
wurde ein kleiner Coccus nachgewiesen, der in Gruppen zu 2 bis 4 Indivi- 
duen vorkommt und nach den Beobachtungen der Verff. überhaupt als die 
vornehmliche Ursache für das Schleimigwerden englischer Biere anzusehen 
ist, während der Bacillus viscosus van Laeb's nur selten auftritt. Der Coccus 
bewirkt selbst unter günstigen Temperaturbedingnngen ein Schleimig- 
werden des Bieres meist erst, wenn es 6 Wochen bis 2 Monate alt ist, wäh- 
rend B. viscosus dies zuweilen schon innerhalb 8 bis 9 Tagen nach dem Ab- 
füllen thut. Als Infektionsüberträger erwies sich in dem vorliegenden Falle 
schliesslich die Luft eines neuangelegten Gährkellers, dessen Fenster auf 
den Hof einer höchst unsauber geführten Schweineschlächterei hinausgingen. 
Die hier massenhaft angehäuften Abfallstoffe enthielten den fraglichen 
Coccus unter anderen Organismen in grosser Zahl. Nach der erzwungenen 
Einstellung des Schlächtereibetriebes und gründlicher Desinfektion des be- 
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treffenden Grandstückes trat die Krankheit des Bieres nnr noch sporadisch 
anf . Der fragliche Coccns glich in hohem Grade dem Pediococcns cereyisiae, 
unterschied sich aher von diesem dadurch, dass er wachsartige, glänzende 
Colonien hildet, während der Pediococcns sich zu grauweissen Colonien ent- 
wickelt. Schtdxe. 

Brown (252) erinnert daran, dass Mher der Bacillus des umgeschla- 
genen Bieres fälschlich als Bacillus suhtilis hezeichnet wurde. Nachdem nun 
VAN Labb als Erreger der genannten Krankheit den Saccharobacillus pasto- 
rianus beschrieben hat, untersucht Verf. ob der echte Bacillus suhtilis der 
so allgemein verbreitet ist, keine schädliche Wirkung auf Würze oder Bier 
habe. Er kultivirte B. suhtilis aus Heuinfos rein und fand zunächst, dass 
derselbe in Malzwürze oder Ale bei normalem Säuregehalt derselben nicht 
wachsen kann; ein Säuregehalt von 0.07°/o als Essigsäure berechnet lässt 
in Jungbier den Bacillus schon nicht aufkommen und ähnlich wirkt die vom 
Bacillus selbst aus Dextrose in Heuinfhs gebildete Säure. Der Verf. glaubt, 
dass der B. suhtilis die Dextrose ebenso wie Bacillus aceti zuerst zu Glu- 
konsäure oxydirt, letztere aber dann weiter zersetzt, so dass schliesslich 
nur Spuren einer unbestimmten Säure in der Lösung bleiben. 

Rohrzucker wird vom Bacillus zuerst invertirt und dann vollständig 
bis zur letzten Spur oxydirt. Während der Einwirkung des Bacillus auf 
Dextrose entsteht ein stark reduzirender linksdrehender Körper, der ab- 
destillirt werden, aber nicht genauer bestimmt werden konnte. 

Demnach ist B. suhtilis ohne Bedeutung für die Brauerei, weil er nur 
bei freiem Sauerstoffzutritt wächst und Würze und Bier durch ihren nor- 
malen Säuregehalt gegen denselben geschützt sind. Koch. 

Aubry (245) erinnert im Anschluss an eine analoge in der Wochen- 
schrift für Brauerei^ mitgetheüte Beobachtung noch einmal an die von ihm 
im Jahre 1888/1889 darüber angestellten Untersuchungen®, inwieweit die 
Haltbarkeit des Bieres durch schlechte Auflösung (Verzuckerung) der ur- 
sprünglichen Würze beeinträchtigt werden kann. Veranlassung für die 
Untersuchungen war, dass die Malze des Betriebsjahres 1888/1889 sehr 
gering vergährende Würzen lieferten und selten so häufig wie damals 
schlechte Verzuckerung konstatirt wurde. Verf. versetzte von Reinhefe- 
gährung herrührende Jungbiere mit verschiedenen Mengen reiner löslicher 
Stärke oder unvollständig verzuckerter Würze. Diese Biere, welche in 
sterilisirten Flaschen aufbewahrt wurden, also nur die zur Vergährung be- 
nutzte Reinhefe enthielten, blieben völlig gesund trotz des Vorhandenseins 
von unverzuckerter Stärke bezw. Erythrodextrins. 



1) Referat No. 381, p. 203. 

*) Vgl. 13. Jahresbericht der wissenschaftlichen Station fittr Brauerei in 



München. 
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Anders gestalteten sich aber die Versuche, wenn sie unter Anwendung 
von mehr oder weniger vemnreinigt«r Hefe wiederholt wurden. Hier ge- 
wannen sehr bald die fremden Gfibrungserreger, besonders die Bakterien, 
über die Kulturhefe die Oberhand, es trat eine Unterbrechung der normalen 
Nachgährong ein und das Bier wurde krank. Bei einer weiteren Versuchs- 
reihe wurden Keinhefebiere mit Stärke versetzt und dann mit verschiedenen 
Krankheitserregern (Bakterien und wilden Hefen) inficirt. Kit gleichen 
Mengen der letzteren wurden in einer Parallelreihe dann auch Biere infi- 
cirt, welche vorher keinen Zusatz von Stftrke erhalten hatten. Bei den 
stärkehaltigen Bieren nahm nun die Infektion bei gleichen äusseren Bedin- 
gungen stets einen schnelleren Verlauf wie bei den stärkefreien, und es 
waren unter diesen wieder diejenigen am widerstandsfähigsten, welche am 
wenigsten Extrakt enthielten, also am stärksten vergohren waren. Verf. 
folgert aus seinen Untersuchungen folgende Leitsätze: 

1. „Eeine Kulturhefe ist die beste (Gewähr ffir haltbare Biere selbst 
dann, wenn die ursprüngliche Beschaffenheit der Würze keine ganz nor- 
male war hinsichtlich der aus der Malzstärke in Lösung übergegangenen 
Kohlenhydrate (Stärkeumwandlungsprodukte). 

2. Stärkehaltige (erythrodextrinhaltige) Biere, welche ausser Kultur- 
hefe keine fremden Gährungserreger enthalten, können eine ganz gute 
Haltbarkeit besitzen. 

3. Sind neben der Kulturhefe fremde Gährungserreger und gleich- 
zeitig Stärke oder Erythrodextrin in einem Biere vorhanden, so ist die 
Haltbarkeit sehr schlecht und die fremden Gährungserreger unterdrücken 
gewöhnlich rasch die gute Hefe. 

4. Stärketrübungen treten unter normalen Verhältnissen der Bier- 
lagerung nicht so leicht auf, dagegen erscheinen sie bei Temperaturschwan- 
kungen (starke Abkühlung der Keller). Was stärkehaltige Biere trübt, das 
ist die höhere Disposition zur Entwicklung der Krankheitsfermente im 
Biere (deren rasche Vermehrung die Trübung veranlasst). 

5. Wenn es demnach schon richtig ist, den Maischprocess derart zu 
leiten, dass die Stärke vollkommen in Maltose (Isomaltose) und mit Jod sich 
nicht förbendes Dextrin übergeführt wird, so ergiebt sich andererseits aus 
obigen Versuchen auch die Nothwendigkeit, die Reinheit der Hefe anzu- 
streben, wodurch die durch schlecht verzuckerte Würzen drohenden Störun- 
gen zum Theil vermieden werden können." Schtdxe, 

Reinke (349) giebt die bekannten Maassregeln an, durch welche 
sich der Producent gegen nicht schaumhaltende, schale, auch bakterien- 
und hefetrübe Biere schützt. 

Da im Herbst die durch Staub, also auch durch Hefen und Bakterien 
leichter inficirten Gebräue des Sommers auch vielfach in wärmeren Lager- 
kellem nachgähren, so räth Verf. bei sorgfältigster Sauberkeit des Ge- 
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sammtbetriebes, schnellster und geschlitzter Efihlong: des sorgfältig ans 
guten Materialien gemischten Sudes ziemlich hoch, aber auch nicht zu warm 
zu vergähren, die Lagerfässer langsam zu füllen, nur einmal zu spähnen, 
wenn möglich dann die Temperatur herabzudrücken und die Biere nicht 
überreif werden zu lassen. Will. 

Schoilfeld (360) berichtet über eine Beise, welche er zum Studium 
der verschiedenartigen Bereitung obergfthrigen Bieres, des Weissbieres, des 
Bitterbieres und des Einfach- oder Braunbieres, im Auftrag der ,yersuch8- 
und Lehranstalt für Brauerei in Berlin' unternommen hat. £s werden Mit- 
theüungen über das Sudverfahren, den Extraktgehalt der Biere, über die 
Gährführung und die Hefe gemacht. Zum Schluss werden noch die mikro- 
skopischen Beftmde der Untersuchung von Bier und Hefe betreffis Beimen- 
gung von Krankheitshefen angeführt. Dieselben wurden bei Lagerfassbier 
nach der Methode von Lindmeb durch Strichkulturen in der Hohlkammer 
ausgeführt. Für die Untersuchung von Qelftger, Satzhefe und Bottichbier 
wurden die Proben mit Sproc. Würzegelatine vor dem Aufbringen der 
Striche auf das Deckgläschen gemischt. 

Verf. kommt auf Grund der Befunde zu dem Schluss, dass, abgesehen 
von einigen Fällen, den wilden Hefen bei der Gährung und Nachgährung 
speciell bei mobileren der besuchten Brauereien jede Bedeutung abzu- 
sprechen ist. In vereinzelten Fällen nur konnte konstatirt werden, dass 
eine Infection des Bieres mit 1-2^/^ wilder Hefe (auf 100 normale Zellen 
bezogen) vorhanden war, während in mehreren Betrieben absolute Reinheit 
der Biere auf dem Lagerfass und der Flasche nicht nur, sondern auch im 
Geläger erwiesen werden konnte. Bei gut abgelagerten Bieren wurden in 
einem Fall 2000 Zellen in 1 cc, nach der Berechnung aus dem Präparaten- 
Befimd nur normale Hefen, in drei anderen Fällen sogar nur 300 Zellen in 
1 cc, wovon zwei Proben ebenfalls nur normale Hefen enthielten, rech- 
nungsmässig festgestellt. Der wilden Hefe dürfte also ein irgendwie merk- 
licher Einfluss bei der Nachgährung nicht zukommen und ist ihr jede 
erheblichere Gefährdung des Bieres abzusprechen. Eine Erklärung ist dafür 
nach Verf. durch die bei hohen Temperaturen geführte Gährung gegeben, 
die ein Aufkommen der wilden Hefe bei Gegenwart von vielen gesunden, 
normalen Hefezellen verhindert. 

Die Nachgährung wird so gut wie die Hauptgährung bei grosser Rein- 
lichkeit nur von der normalen Hefe hervorgerufen und eine Gefahr droht 
dem obergährigen Biere weniger durch wilde Hefe als vielmehr von Bak- 
terien, besonders Essig- und Milchsäure-Bakterien^. WiU, 



^) Die Untersuchungsresultate des Verf. bezüglich der Hefen des Ein&ch- 
Bieres stehen in direktem Gegensatz zu den Beobachtungen, welche Ref. an 
Hefen des in Sachsen hergestellten obergährigen Einfacb-Bieres zu machen Ge- 
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Windisch (380) führt aus, dass gewöhnlich das Umschlagen des 
Bieres, d. h. Trühnng nnd Absetzen desselben, eine Folge der nachtrSglichen 
reichen Entwicklung von Organismen, insbesondere von Bakterien nnd 
Hefen, wilden und normalen ist. Die Bakterientrübnng Ifisst gewöhnlich auf 
grobe Eeinlichkeitsfehler im Betrieb schliessen; häufiger sind Hefetrübon- 
gen. Zur Bekämpfung der Hefetrübung stehen hauptsächlich 2 Mittel zu 
Grebote: Hoher Kohlensäuregehalt und thunlichste Endvergähmng des 
Bieres. Bei der Erzeugung haltbarer Biere spielt insbesondere die Ver- 
gährung des Bieres auf dem Bottich eine Rolle; hier sollte stets für eine 
hohe Vergährung Sorge getragen werden. Verf. giebt an, wie die Prüfung 
des Bieres auf den Endvergährungsgrad ausgeführt wird. Bei der heute 
üblichen Methode des Abfüllens des Bieres auf Flaschen geht sehr viel 
Kohlensäure verloren. Die beste und bislang einzig richtige Methode ist das 
Abziehen dii-ekt vom Lagerfass. WüL 

Wiudisch (379) berichtet nach dem Fragekasten der ,Oesterreichi- 
schen Brauer- und Hopfen-Zeitung* No. 3 über Biere, welche durch Myko- 
derma getrübt waren. Der Grund der Mykodermatrübung wird darin ge- 
sucht, dass die Hauptgährung übermässig lang geführt wurde. Zur Hebung 
des üebelstandes wird angerathen: das schon fertige Bier muss filtrirt und 
darnach mit gesunden Krausen aufgekräust werden. Sobald es klar ist, 
muss es sofort zum Ausstoss kommen. Zur Vermeidung des Üebelstandes 
wird es nöthig sein, die Hauptgährung abzukürzen und das Bier sofort zu 
fassen, sobald die Vergährung pro Tag nur noch 0.2^/o am Saccharometer 
beträgt. Will. 

Mathien (316) behandelt das Braunwerden, das bei gewissen Weinen 
unter dem Zutritt der Luft sich einstellt, wesentlich an der Hand der vor- 
liegenden reichen Literatur ohne eigene neue Untersuchungen über die Er- 
scheinung, welche theils auf Mikroorganismen, theils auf einen abnorm hohen 
Gehalt an autoxydabeln Substanzen, in neuester Zeit auf die Wirkung eines 
oxydirenden Fermentes* zurückgeführt wird. Als Umstände, welche das Auf- 
treten der Krankheit in der Champagne begünstigen, nennt Verf. die Abstam- 
mung des Weines (die Rebensorte Meslier liefert besonders der Krankheit 
unterworfene Weine), Krankheitender Rebe (Peronosporaund Oidium), Reife - 
zustand der Traubenbeeren (wie sich besonders 1893 zeigte), regnerisches 
Wetter zur Zeit der Lese, eingetretene Beerenfäulniss, längeres Stehen der 
Maische auf den Trestem, langsamer und zögernder Verlauf der Gährung u. s. f 
Der Nachdruck ist dem Braunwerden stärker unterworfen als der Vorlauf 
etc. Verf. zieht aus diesen Beobachtungen vorerst den vorsichtigen Schluss, 



legenheit hatte. Die angewendete Untersuchungsmethode erscheint nach den 
Erfahrungen des Ref. nicht geeignet, in allen Fällen die Sachlage richtig zum 
Ausdruck zu bringen. 

*) Vgl. hinten in Abschnitt Fermente unter Lindbt etc. 
Koch's Jahresberiolkt VI 14 
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dass das Brannwerden des Weines auf StofEen beruht, die, nnbekannter 
Natur, sich besonders in den BeerenhtUsen oder dicht unter ihnen vorfinden 
tind in normalen Mosten nur in geringen Mengen vorhanden sind, dagegen 
Im Ueberflnss in faulen Beeren. Behrens. 

Bausch (351) fand in einem Wein, dessen Qlyceringehalt unter Bil- 
dung von Ameisensäure abnahm einen Bacillus, den er in etwas unwahr- 
scheinlicher Weise als in Gestalt von meist mondförmigen d. h. gekrümm- 
ten und in der Mitte dickeren Gebilden auftretend abbildet und dem er die 
erwähnte Umsetzung des Gljcerins zuschreibt nach der Formel 

Cfi^ (OH), + = CjH^ (OH), -f HCOOH. 
(Chem. Centralbl.) Koch. 

b) Milohsäuregfthmng, Käsegahrungen und andere (Währungen 

in MUoh • 

398. Adametz, L», lieber Micrococcns Somthalii (Centralbl. f. Bakter. 
Abth. 2, Bd. 1, p. 465). — (S. 248) 

394. Aikman^ M», Milk, its nature and composition. A handbook on the 

chemistry and bacteriology of milk, butter and cheese. London, Black. 

395. Allik, A. K.^ Die chemische Analyse des Kumys. [Diss.]. Dorpat. 

— (S. 223) 

396. Amell, Knut, Ueber den Nachweis von Tuberkelbacillen in der 

Milch (Eongl. landtbruks akademiens handl. och tidskr. 1894,p. 23 1 ; 
Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 17, p. 726). — (S. 232) 

397. Auerbach, N., Ueber die Ernährung der Säuglinge mit Kuhmilch 

(Therapeut. Monatsh. Bd. 9, p. 21). — (S. 261) 

398. Babcock, 8. M., Cleaning milk with a centrifugal cream Separator 

for cheese production (Eleventh annual report of the Agric. Ezper. 
Station of the University of Wisconsin 1894, p. 146). — (S. 247) 

399. Backhaus, A., Ueber Herstellung von Kindermilch (Berliner klin. 

Wochenschr. No. 26/27). 

400. Backhaus, B., Versuch über verschiedene Konservirungsmethoden 

von Milchproben und die Verflüssigung geronnener Milch mittelst 
Ammoniak (Molkereiztg. No. 1, p. 53). 

401. Baginski, A., Noch einige Bemerkungen zur Frage der Kuhmilch- 

nahmng und Milchsterilisirung (Berliner klin. Wochenschr. Bd. 32, 
p. 384). — (S. 261) 

402. Bähncke, 0», Bahmansäuerung mittelst Reinkultur und Pasteurisi- 

mng (Müchztg. p. 119 u. p. 134). — (S. 245) 

403. Basenau, F., Ueber die Ausscheidung von Bakterien durch die thS- 

tige Milchdrüse und über die sogenannten baktericiden Eigen- 
schaften der Milch (Archiv f. Hygiene Bd. 23, p. 44). — (S. 229) 
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404. Basenau, F., Ueber das Verhalten der Cholerabacillen in roher 

Müch (Ibidem p. 170). — (S. 229) 

405. Bendix, B., Euhndlchnahrung and Milchsterilisinuigr (Berliner klin. 

Wochenschr. p. 320). — (S. 261) 

406. Bendix, B., Znr Frage der. Kinder emährong: Ueber die Verdan- 

lichkeit der sterilisirten and nicht Bterilisirten Milch (Jahrbach f. 
Kinderheilk. Bd. 38, 1894, p. 393). — (S. 261) 

407. Bernstein^ A«, Die Herstellnng eines neuen Getränkes aas Milch 

(Milchztg. No. 6, p. 85). — (S. 224) 

408. Bernstein, A^ Umwandlung des Caseins der Milch in Albumosen und 

Peptone mittels einer Bacterie [D.-B.-P. 80451, 20. Mai 1894]. 
— (S. 224) 

409. Blasius, B^ und H. Beckurts, Sterilisirte Kuhmilch als Nah- 

rungsmittel für Säuglinge und Rekonvalescenten nach Untersuch- 
ungen der sterilisirten Milch der Braunschweiger Molkerei (Deutsche 
Yierteljahrsschr. f. öffentl. Gesundheitspflege Bd. 27, p. 537). — 
(S. 260) 

410« Bochet, L*, Butterbereitung aus sterilisirtem und conservlrtem Rahm 
(L'industrie laitiere mars 31). — (S. 244) 

411« Bolley^CleanlinessinHandlingMilk. Bacteriological Gonsiderations 
(G. Agriculture Experiment Station for North Dakota Bull 21). — 
(S. 217) 

412. Bolley, L., Ueber die Konstanz von Bakterienarten in normaler 

Roh- (fore) Müch (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 795).— 
(S. 218) 

413. Bolley^ L., and M. Hall, Cheese curd Inflation: Its relation to the 

bacterial flora of fore milk [Agricultural experim. Station Fargo, 
North Dakota] (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 788). — 
(S. 218) 

414. Boxall, Milk Infektion (Lancet p. 1576). 

415. Bnstert, H., und J. Herz, Rothe Käse (Mittheil, des landwirthsch. 

Vereins im Algäu). 

416. Carter, H., SteriUsation of milk (Lancet p. 984). — (S. 257) 

417. Casse, Apparat und Verfahren zur Aufbewahrung von Milch. Dä- 

nisches Patent No. 123 (Chemikerztg. p. 1470 u. 1881). — (S.259) 

418. Cazeneure, F., Recherches sur la Sterilisation du lait et la fer- 

mentation lactique (Bull, de la Soc. chim. [3]. 1. 13, p. 502; Journal 
de Pharmacie et de Ohinüe t. 1, p. 489). — (S. 258) 

419. Charrin, A., Note relative ä la bacteriologie du lait (Compt. rend. 

de la Soc. de Biol. p. 68). 

420. Christensen^ Reinkulturen als Säurewecker (Milchztg. p. 10). — 

(S. 245) 
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421. Christensen, Die SSaenmg des Bahmes (Ibidem p. 251). — (S. 245) 

422. Conn, H. W., Cream ripening with Bacillus No. 41 (Centralbl. f. 

Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 385). — (S. 241) 
42S. Conn, H. W«, Experiments in ripening cream witb Bacillus No. 41 
(Seventh sinnaal report of the Storr's agric. experim. Station 1894. 
Middletown, Conn. 1895, p. 57). 

424. Conn, N., Bacteria in tbe dairy. VDI. Cream Ripening witb pure 

Cnltnrs of Bacteria (Seventb Report of tbe Storr's agricolt. exper. 
Station, p. 77). — (S. 244) 

425. Dokkum, M. L., Die giftigen Bestandtbeile des in Fftnlniss ttber- 

gegangenen Kfises (Revue intern, des Falsifications 1894, de- 
cembre 15.) — (S. 252) 

426. Dnclanx, E«, La digestibilit^ du lait sterilis^. Revue critique 

(Annales de linst. Pastbüb t. 9, p. 352). — (S. 261) 

427. Daclanx,E.,Leslaitssterilises. Revue critique (Ibidem t. 9, p. 281). 

— (S. 253) 

428. Esaulow, N., Bakteriologiscbe und cbemiscbe Untersucbung des 

Kefir (Diss. Moskau, Pbarmaceutiscbe Ztscbr. f. Russland Bd. 34, 
p. 232; Compt. rend. de la Soc. pbys.-med. de Moscou 1894). — 
(S. 222) 

429. Flaack, K., Sterilicon, Milcbsterilisirungsapparat (Deutscbe land- 

wirthsch. Presse p. 56. Mit Abbildung). 

430. Fleischmann, Behandlung der Milch im Stalle. Vortrag per Land- 

wirth p. 98). — (S. 217) 
431« Foldberg, Y., Ueber die Milchsäurebacilleu oder die sogenannten 
,Normal-Säure-Erreger' (Müchztg. p. 585). — (S. 245) 

432. y. Freudenreich, E., üeber den jetzigen Stand der bakteriolo- 

gischen Forschung auf dem Gebiete des Eäsereifnngsprocesses (Cen- 
tralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 854). — (S. 245) 

433. de Freudenreich, E., Contribution ä r^tnde des causes de Tamer- 

tume des fromages et du lait (Annales de Micrographie p. 1). [Vgl. 
Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 222.] 

434. T. Freudenreich, E«, Bakteriologische Untersuchungen über den 

Reifungsprocess des Emmenthalerkäses (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, 
Bd. 1, p. 168). [Vgl. Koches Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 240.] 

435. V. Freudenreich, E., Ueber den Einfluss der bei dem Nachwärmen 

des Käses angewandten Temperatur auf die Bakterienzahl in der 
Milch und im Käse (Landwirthsch. Jahrb. d. Schweiz Bd. 9, p. 100; 
Annales de Micrographie t. 7, p. 445). — (S. 246) 

436. Friis, F. P., Lunde, T. Storch und Andere, Syrningsforsog 

[Sammenligning mellem Handelssyrevaekkere og Ejaememaelk fra 
gode Mejerier]. 32te Beretning fra den kgl. Veterin.-ogLandbohöJ8- 
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koles Laboratorium for landokönonüske Forsög. Kjobenhavn. — 
(S. 241) . 

437. Gilbert und Bichet^ lieber die antiseptische Wirkung der Milch- 

diät (Berliner thierärzti. Wochenschr. 1894, p. 587). — (S. 222) 

438. Gorini, C, Sopra una nnova classe di batteri coagulanti del latte 

(Giomale d. R. Soc. ital. d'Igiene 1894, no. 4). — (S. 235) 

439. Gorlni, G«, La sterilizzazione del latte per i bambini (Boll. d. Soc. 

med.-chirurg. di Pavia). [Flaschenverschlttsse.] 

440. Grimbert, M. L«, Eecherches sur le pneumobacille de Fbikdlaendeb. 

Premier Memoire. Etudes des fermentations provoqu^es par cet 
organisme (Almales de Tlnst. Pasteub t. 9, p. 840). — (S. 238) 

441. Günther, C, und H. Thierfelder, Bakteriologische und chemische 

Untersuchungen über die spontane Gerinnung der Milch (Archiv f. 
Hygiene Bd. 25, p. 164). — (S. 233) 

442. Hesse, W., Die Beziehungen zwischen Kuhmilch und Cholera- 

bakterien (Zeitschr. f. Hygiene Bd. 17, 1894, p. 238). — (S. 231) 
448. Hocbstetter, W., lieber das Sauerwerden der Milch. Vortrag 
[American Chemical Society. Cincinnati Section, 15 March] (Che- 
mikerztg. p. 653). 

444. Inghilleri, Ueber das Verhalten des Milzbrandbacillus in unste- 

rilisirter Milch. Vortrag (11. intern, med. Eongress in Rom). [Vgl. 
Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 225.] 

445. Jolles, M., und F. Winkler, Bakteriologische Studien über Mai- 

garin und Margarinprodukte (Zeitschr. f. Hygiene Bd. 20, p. 60). 
— (S. 226) 

446. Kabrhel, G., Zur Frage der Stellung des Caseins bei der Milch- 

säuregährung (Ibidem Bd. 22, p. 392). — (S. 235) 

447. Kaufmann, Ueber einen neuen Milchsäurebacillus und dessen Vor- 

kommen im Magensaft (Wiener klin. Wochenschr. Bd. 8, p. 144). 
. — (S. 235) 

448. Krfiger, R., Maassregeln zur Beseitigung einiger Missstände bei 

der Untersuchung von Milch, welche mit Kaliumbichromat kon- 
servirt wurde und die Brauchbarkeit des Formalins zu Milchkon- 
servirungszwecken (Vierteljahrsschr. über Fortschritte in der Nah- 
rungsmittelchemie Bd. 9, 1894, p. 504). — (S. 229) 

449. Lange, Jer., Ueber den Stoffwechsel des Säuglings bei Ernährung 

mit Kuhmilch (Jahrbuch f. Kinderheük. Bd. 39, p. 216). — (S. 261) 

450. Leffmann, H., Milk inspection and milk Standards (Med. News, Fe- 

bruary 2). 

451. Leufv^n, J., Einfluss der Melkung auf den Bakteriengehalt der 

Milch (Eedogörelse för verksamheten vid Ultuna landtbruks Institut 
är 1894, p. 38, Upsala 1895). — (S. 218) 
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452. Leufrtoy J., Undersoknüigar angäende pastenriseringeiiB och af- 

kylningens inflytande pä ngölkens bakteriehalt (Ibidem p. 35). — 
(S. 257) 

453. Loreland, E., and S. Watson, Bacteria in the dairy. VII. Some 

observations of the nomber of bacteria in dairy produkts (Seventh 
Annual Report of the Storr's Agric. Exp. Station p. 69). — (S. 217) 
454« Marehal, Emile, Gontribntion k T^tude microbiologiqne de la ma- 
toration des fromages moos (Annales de la Soc. beige de Microscopie 
1. 19). — (S. 250) 

455. Hileh, die, als Kindernahmng and Vorschlfige zn einer neuen, den 

Forderungen der Hygiene und der Volkswirthschaft besser ent- 
sprechenden Verkaufsweise der Milch. In Anschluss an einen Vor- 
trag von Prof. Dr. A. Stutzeb (Milchztg. p. 247). [Vgl. 478.] 

456. Milchsterilisirungsanlage^ die ELBEMANN'sche, Originalbericht 

der Firma Kleemann & Co. in Berlin. Mit Abbildung (Ibidem 
p. 586). — (S. 259) 

457. ObermttUer, K., Ueber Tuberkelbacillenbefunde in der Marktmilch 

(Hygien. Rundschau p. 877). — (S. 232) 

458. P.-O., Zur Frage der Rahmsäuerung (Müchztg. p. 849). -— (S. 245) 

459. Pasteurisiren und Sterilisiren der Milch, Apparat zum, Pa- 

tent No. 79974 von A, G. Sukdqbbn in Soderhamm, Schweden 
(Milchztg. p. 290). 

460. Pasteurisirung ron Milch und Rahm zum directen Yer- 

brauch (University of Wisconsin. Agric. Exp. Station, Heft 44 ; 
Müchztg. p. 457). 

461. Renk, Weitere Untersuchungen über den Austritt des Fettes aus der 

Emulsionsform in der sterilisirten Milch (Archiv f. Hygiene Bd. 22, 
p. 153). — (S. 262) 

462. Bennert, E., Ueber die vergleichende Wirkung geseihter und ge- 

wöhnlicher Milch auf die Darmgährung bei reiner Milchdiät (Rus- 
sisch) [Diss.]. Petersburg (Chemikerztg.Repert.p.374). 

463. du Roi, Ueber die Anwendung von Milchsäurereinkultur bei der 

Rahmsäuerung sowie über die Pasteurisirung von Vollmilch und 
Rahm (Der Landbote p. 693). 

464. Roth, 0., De la pr6sence des bacilles de la tuberculose dans le beurre 

(Correspdzbl, f. Schweizer Aerzte No. 24). — (S. 232) 
466. Rowland, Sidney, Report of twenty five samples of mük, examined 

to their bacterial flora (British med. Journal no. 1805, p. 321) 

(S. 217) 

466. Rowland, Sidney, Souring of milk and other changes of milk-pro- 
dukts (M. S. Department of Agriculture, Farmers Bull, no, 29, Wa- 
shington). 
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467. Bowland, Sidney, Cheese and bntter as poesible carriera of typhoid 

and Cholera infection (British med. Jonmal p. 1 392). — (S. 232) 

468. Busse], N. L», A biolo^cal stndy of pastenrized milk and cream nnder 

commercial conditions (CentralbL f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 741). 

— (S. 257) 

469. Sacharbekoffy M. F., K bakteriologü Petersbnrgs-Kajo moloka 

[Zur Bakteriologe der Petersburger Milch] (Ans dem klinischen 
Laboratorinm des Prof. J. T. Tsohuvnowbky [Diss.]. St. Peters- 
burg). — (S. 221) 

470. Schaffer, F., Ueber den Einfloss des sogen. Nachw&rmens bei der 

Käsefabrikation anf die ReiAmgsprodokte des Käses (Landwirthsch. 
Jahrb. d. Schweiz Bd. 9, p. 93). — (S. 246) 

471. Schoffer, Zur Kenntniss der Milchgerinnnng durch Gholerabakterien 

(Arb. a. d. Kais. Ges.-Amte Bd. 11, p. 262). — (S. 236) 

472. T. Stark, BABLOw'sche Krankheit und sterilisirte Milch (Münchner 

med. Wochenschr. p. 976). — (S. 261) 

473. ,Sterilieon', Milchsterilisirungsapparat von Direktor K. Flaaox- 

Braunschweig. Mit Abbildung (Deutsche landwirthsch. Presse p. 56). 

474. Steril isiren, Flaschenverschluss zum, Patent No. 83 300 (Milchztg. 

p. 852). 

475. Steril isirung und Condensirung der Milch, Verfahi*en zur, Patent 

No. 82 144 von Popp & Becker in Frankfurt a. M. (Milchztg. p. 555). 

— (S. 259) 

476. Sterling S«, Die peptonisirenden Bakterien der Kuhmilch (Cen- 

tralbL f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 473). — (S. 255) 

477. Stnltlen,' A«, Ueber die Verbreitung von Krankheiten durch Milch 

und deren Produkte, sowie über die Maassregeln gegen die Verbrei- 
tung vom sanitätspolizeilichen Standpunkte [Thiermed. Vorträge 
herausg. v. Sghneidbmühl Bd. 3, H. 7. 32 p. Leipzig, Felix]. 

478. Stutzer, A., Die Milch als Kindemahrung und Vorschläge zu einer 

neuen den Forderungen der Hygiene mehr entsprechenden Verkaufs- 
weise der Milch. Vortrag gehalten in der 25. Generalversammlung 
des niederrheinischen Vereins für öffentl. Gesundheitspflege. Bonn, 
Strauss. — (S. 259) 

479. Stutzer, A., Das Sterilisiren der Milch. Vortrag, gehalten am 

10. November 1894 in der 25. Generalversammlung des nieder- 
rheinischen Vereins für öffentliche Gesundheitspflege (CentralbL f. 
allg. Gesundheitspflege Jahrg. 14, p. 87). — (S. 258) 

480. Stutzer, A., Eine Verbesserung bei den Vorrichtungen zur Her- 

stellung sterilisirter Milch (Hygien. Rundschau p. 1120). — (S. 260) 

481. Stutzer, A», Vorrichtung zur Schmutzabsonderung bei Milchflaschen 

(Müchztg. p. 236). — (S. 260) 
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482. Thomson, T«, Formaldehyd, sein Nachweis in Milch and dessen 
Gebrauch als Konserviningsmittel (Chem. News p. 247). — (S. 229) 

488. Timpe, H., Ueber die Sterilisimng der Knhmilch ffar den Bedarf* 
des Hauses. Mit Figuren. Magdeburg, Creutz. 

484. Tollner, F., Ueber Milchkonservirungsmittel (Milchztg. p. 618). 

485. Troitzky, W., Bakteriologische Untersuchungen über die sterilisirte 

Kuhmüch (Archiv f. Kinderheilk. p. 97). 

486. Troltzky, W., Die Wichtigkeit der steriUsirten Kuhmüch als Nah- 

rung für kranke Kinder (Jahrb. f. Kinderheilk. p. 421). — (S. 261) 

487. Tladlmirow, J., Contribution a T^tude du role du lait dans Tetio- 

logie de la diphth^rie (Arch. des Sciences biol. [St. Petersburg] t. 3, 
p. 85). — (S. 229) 

488. Winkler, W., Zur Oharakterisirung der DucLAux^schen T3rrothrix- 

arten, sowie über die Variabilität derselben und den Zusammenhang 
der peptonisirenden und Milchsäurebakterien (Centralbl. f. Bakter. 
Abth. 2, Bd. 1, p. 609). — (S. 250) 

489. Wüthricb, E., und E. y. Frendenreicb, Ueber den Einfluss der 

Fütterung auf den Bakteriengehalt des Kuhkothes (Ibidem Abth. 2, 
p. 873). — (S. 219) 

490. Zakherbekoff, Contribution a la bacteriologie du lait de St. Petei-s- 

bourg (Wratsch p. 13). — (S. 222) 

491. Y. Zaieski, St. Szcz, Chemische Untersuchungen und Unternehmun- 

gen in Sibirien. Mittheilungen über Darstellung von Arakä oder Ojrän, 
berauschendes Getränk aus Milch (Chemikerztg. p. 77). — (S. 225) 

492. Zangemeister, W., Kurze Mittheilungen über Bakterien der blauen 

Milch (Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 18, p. 321). — (S. 228) 

493. Zirn, G., Welchen Nutzen hat die Bakteriologie dem Molkerei- 

gewerbe bis heute gebracht? Vortrag gehalten in der Versamm- 
lung des schleswig-holsteinischen Molkereibeamten- Vereins (Land- 
wirthsch. Wochenbl. f. Schleswig-Holstein). — (S. 216) 

Verschiedenes 

Zirn (493) berichtet über zahlreiche aus der Praxis bekannt ge- 
wordene Erfolge bei Anwendung von Eeinkulturen zum Zwecke der Rahm- 
säuerung^. In 66 unter 71 vorliegenden Fällen war man zur Benutzung 
von Reinkultur geschritten in der Absicht Butterfehler zu bekämpfen; und 
zwar lag 23mal bittere, 19mal ölige, lOmal ölige und bittere, 5mal ölige 
und fischige, 2mal dumpfige und alte, 3mal saure Butter, 4mal irgend ein 
anderer Butterfehler vor. Nur in 8 Fällen hatte man die Kultur des Wissens 
halber angewendet. In 52 jener Fälle verschwand der Fehler sofort nach 
Anwendung der Reinkultur; in 7 Fällen verschwand er zeitweilig, in einem 
Falle nicht ganz, und nur in 6 Fällen blieb die Kultur völlig wirkungslos. 

*) Vgl. dazu hinten unter Rahmsäuerung. 
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Die Qualität der mit Benntzung von Reinknltor hergestellten Bntter war 
in diesen Fällen durchweg eine befriedigende; in 2 Fällen, wo kein Fehler 
vorgelegen hatte, trat eine Besserung gegenüber der früher erzielten Qualität, 
besonders in Bezug auf Haltbarkeit ein. (CentralbL f. Bakter.). Leichmann. 

Fleischmann (430) betont, dass es unmöglich sei, aus Milch, die im 
Stalle nachlässig behandelt worden, hochfeine Molkereiprodukte zu gewinnen 
und schildert die Verhältnisse der Milchgewinnung und -behandlung im 
bayrischen Algäu als mustergiltig. Dort ist in allen Genossenschaften vor- 
geschrieben, die Milch so in die Molkerei zu liefern, wie sie aus dem Euter 
in das Milchgefäss gelangt. Die Milch im Stalle durchzuseihen, wie in 
grossen Gebieten Deutschlands üblich, ist dort streng untersagt. Indem 
solches erst in der Molkerei geschieht, befinden die Empfänger der Milch sich 
in der Lage, scharf zu kontrolliren, ob beim Melken die wünschenswerthe 
Sorgfalt beobachtet worden. Dies hat zur Folge, dass die dort abgelieferte 
ungeseihte Milch reiner und haltbarer ist als diejenige, welche in grossen 
Theilen von Deutschland wohlgeseiht in die Keller gelangt. Jene geforderte 
Sorgfalt bei der Milchgewinnung äussert sich dort nicht allein in peinlicher 
Reinhaltung der Ställe und des Viehes, sondern hauptsächlich auch in der 
Art des Melkens, indem dieses in der Schweiz und den anstossenden Alpen- 
ländem nicht mit der vollen Hand, sondern mit zwei Fingern und gebogenem 
Daumen vorgenommen wird. 

Höchst verwerflich sei ferner, die Milch im Stalle lange stehen zu lassen, 
oder gar die Kühlung mit dem Milchkühler im Stalle selbst vorzunehmen, 
weil gerade hierbei durch Ausbreitung der Milch über eine grosse Oberfläche 
der Infektion mit Stallluftkeimen Vorschub geleistet würde. LeichmanrL 

Bowland (465) findet in Londoner Milch im Durchschnitt 500000 
auf Gelatineplatte bei 21-22® C. wachsender Keime pro 1 cc. 

Etwa 90®/o aller beobachteten Colonien soll Bacillus coli communis 
ausgemacht haben. Verflüssigende Arten, besonders proteusähnliche waren 
in allen Proben gegenwärtig; ebenso Bacillus flnorescens. In 2 Fällen trat 
das pathogene Oüdium albicans auf. Leichmann. 

LoYeland und Watson (453) zählten in Handelsmilch zu Middle- 
town 11 Tausend bis 8.5 Millionen, in saurer Milch bis zu 900 Mill.; in 
frischem Eahme 4 Mill., in demselben Eahme nach 48 stündiger Reifung 
350 Mül. auf Gelatineplatte wachsender Keime pro cc. 

Frische Butter' zeigte bis 115 Millionen im Gramm. Mit zunehmen- 
dem Alter der Butter wird ihr Keimgehalt geringer und zwar ist in den 
ersten Stunden nach vollendeter Herstellung der Butter die Abnahme der 
Keimzahl am auffälligsten; sie schreitet andrerseits rascher vor in gesal- 
zener als in ungesalzener Bntter und rascher in den inneren als in den 
äusseren Partien einer und derselben Butterprobe. Leichmann. 

*) Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 179. 
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Bolley (411) iUnstrirt gemeinyerstftndliche Anseinandenetzongen 
über die Bedentnng bakteriologischer Forschung fOr die Milchwirthschaft 
durch Mittheilung einer Reihe eigener auf diesem Gebiet gewonnener Ver- 
suchsergebnisse, woraus Folgendes hervorgehoben sei: 

Es senkten sich auf horizontale Gelatineplatten von 8.4 cm Durchmesser 

Darunter 

eines Wohnraumes, staubig, 5 Minu- 
ten nach dem Ausfegen 

einer offenen Wiese, August, still 

desgl., October, still 

eines Kuhstalles, zwischen den Kühen 
nach Fütterung. October 

fPasteurisirraum August. Nach 
Scheuerung 
«^w* Centrif^gen-^ Butterungs- und 
Käsungs-Raum 
Kühlraum 40® F. 
während einer welche in gewohnlicher Weise gemol- 
halben Minute ken wurde 

stehend unter welche gemolken wurde, nachdem 
dem Euter Euter und Flanken abgewaschen 

einer Kuh, und getrocknet worden* 3 2 

Leichmann. 
Leufv^n (451) Hess 3 Kühe melken nachdem No. I am Euter und 
den naheliegenden Partien gründlich gewaschen und dann getrocknet, bei 
No. II mit trockenem Tuche das Euter gereinigt war, während No. HI nicht 
weiter vorbereitet wurde und bestimmte die Zahl der Keime, welche bei 
jeder einzelnen Kuh während einer Secunde, einmal beim Beginn, das andere 
Mal am Schlüsse der Melkung auf 1 qcm grosse, über dem Rand der Milch- 
eimer befindliche Flächen (Glasdosen) sich herabsenkten: 



kerei. 



10 
1 

70 



3 
1 

13 



Kuh No. I 



Kuh No. II 



Kuh No. ni 



Anfang der Melkung 
Schluss . . 



47 
107 



109 

87 



1210 
101 



(Centralbl. f. Bakter.) Leichmann. 

Bolley und Hall (412, 413) erinnern daran, dass die im Enter ge- 
sunder Kühe eingeschlossene Milch, besonders aber die in den Milchcyster- 
nen befindlichen Portionen derselben gewöhnlich mehr oder weniger grosse 
Giengen von Bakterien enthält, über deren Herkunft aus Keimen, welche 



^) Vgl. folgendes Referat. 
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von aussen durch die kurzen Ausfühiirngsgänge der Drüse nach innen ge- 
langend sich in der Milch des Euters vermehrten, ein Zweifel nicht wohl 
bestehen kann^. Ob dies nun im Allgemeinen bestimmte Arten sein möch- 
ten, welche an solchem Orte durch besonders zusagende Lebensumstände 
begünstigt sich anzusiedeln Gelegenheit finden, oder ob wenigstens bei 
Kühen einer Heerde zu bestimmter Zeit bestimmte Formen vorwiegend 
verbreitet möchten zu treffen sein, über diese Frage haben Verff. an einer 
grosseren Zahl von Kühen zu verschiedenen Zeiten einige vorläufige und 
orientirende Untersuchungen angestellt. Sie fanden aber die angedeute- 
ten Vermnthungen nicht bestätigt. Denn wenn auch in einer Versuchsreihe 
eine einzelne Bakterienspecies als 5 unter 10 Kühen gemeinsam nachge- 
wiesen wurde, so enthielten doch im Allgemeinen verschiedene unter gleichen 
Bedingungen gehaltene Kühe verschiedene Arten in der Milch. Ja selbst 
die aus verschiedenen Zitzen eines und desselben Thieres entnommenen 
Milchproben zeigten nur in sofern einige üebereinstimmung, als gewöhnlich 
eine bestimmte Species wo nicht in allen, so doch in den meisten Proben 
und zwar längere Zeit hindurch vorkam, im übrigen aber fast immer verschie- 
dene Species regellos bald hier bald da und in einer und derselben Zitze ver- 
schiedene Formen zu verschiedenen Zeiten angetroffen wurden. Diejenigen 
Formen, welche häufiger und längere Zeit hindurch in einem und demselben 
Euter sich fanden, waren ausgezeichnet durch die Eigenschaft, bei Lufb- 
abschluss und bei der Temperatur des thierischen Körpers gut zu gedeihen 
oder wenigstens durch solche Umstände nicht geschädigt zu werden. 

Auffallend und bemerkenswerth erschien den Verff., dass in ihren 
Versuchen gar keine gasbildende Organismen zur Beobachtung gelangten. 
Auf Grund dessen sprechen sie die Vermuthung aus, dass diejenigen Bak- 
terienarten, welche bei der Lochbildung und Blähung in den Käsen eine 
Rolle spielen, gewöhnlich erst nach dem Melken in die Müch gelangen 
dürften und sie finden diese Vermuthung durch folgende Versuchsergebnisse 
bestätigt. Sie bereiteten Kä«equark aus Milchproben gleichartig gehaltener 
Kühe: einmal aus solchen, die unter möglichster Femhaltnng neuer Keime 
und zum Theil unter vorwiegender Benutzung der ersten keimreichen Ge- 
melke der einzelnen Zitzen, andererseits aus solchen, die ohne dergleichen 
Vorsichtsmaassregeln, jedoch unter Ausschluss der zuerst ermolkenen Milch- 
mengen aus dem Euter entnommen wurden und sahen in jenen ersten Quark- 
präparaten fast gar keine, in diesen letzten dagegen reichliche Lochbildung 
ja Blähung eintreten. Leichmann, 

Wttthrich und v. Freudenreich (489) theilen die Ergebnisse eini- 
ger noch zu erweiternder Versuche mit, welche zm» vorläufigen Orientimng 
über die Frage nach dem Einflüsse wechselnder Fütterung aul' den Bak- 



») Koch'« Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 176. 
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teriengehalt des Kothes mit 2 Kühen angestellt worden. Diese frassen wäh- 
rend der Versnchsperiode zunächst vom 19. his 21 Jnni 1894 aosschliess- 
lieh Gras, darauf 2 Tage lang Oras mit Heu und vom 24. bis 28. Jnni nnr 
Heu; alsdann erhielt jedes Thier zu jeder Mahlzeit neben Hen vom 29. Jnni 
bis 10. Juli 3 kg sauerer Kartoffeln, vom 11. bis 16. Juli Biertreber, die 
bei beginnender VerfClttenuig schwach, zum Schlüsse stark gesäuert waren. 

Es wurde die Anzahl der Keime, sowohl in Proben der Futtermittel, 
wie in solchen des Kuhkothes mit Hilfe des Gelatineplattenverfahrens fest- 
gestellt und gleichzeitig auf die Art der gefiindenen Organismen einige 
Rflcksicht genommen. Um die HeubaciUen sicherer zu erhalten, wurden 
die zur Plattenkultur dienenden Proben, in sterilem Wasser vertheilt, vor 
der Uebertragung in Gelatine 5 Minuten lang auf 80-85® erwärmt^. 

Alle im Folgenden anzuführenden Bakterienzahlen beziehen sich auf 
je 1 g von der Masse der betreffenden Substanz. 

Das Heu enthielt 7500000 Keime, wovon etwa ^/^ aus HeubaciUen, 
dw Rest hauptsächlich aus Individuen eines verflüssigenden Bacillus anderer 
Natur bestand. In den saueren Kartoffeln zählte man 5 Millionen, darunter 
etwa 10 000 HeubaciUen, übrigens Oidium lactis und Hefen. Die Biertreber 
ergaben schon einige Tage vor beginnender Verfütterung 375 MiUionen 
Colonien, enthaltend eine dem Bacterium lactis aerogenes ähnUche Art, so- 
dann kleine nicht verflüssigende Coccen und HefezeUen. Das Gras wurde 
nicht untersucht. 

Für die Bedeutung der nun folgenden Resultate ist wichtig, dass der 
Gesundheitszustand der Versuchskühe auf Grund tägUcher Kontrole der 
Milchabsonderung durch Wägung der ermolkenen MUchmengen, sowie Be- 
stimmung des spec. Gewichtes und Fettgehaltes in den Tagesgemelken, 
während der Yerauchsdauer als normal gelten konnte. 

Der Uebergang von Grasfütterung zur Heufütterung hatte eine starke 
Erhöhung der Keimzahl des Kuhkothes zur Folge, die aber erst gegen Ende 
der 5tägigen ausschliessUchen Heufütterung in auffallendem Grade hervor- 
trat; bei Kuh No. 1 von 10-12 MiUionen auf 375 Mülionen, bei Kuh No. 2 
von 2-4 Millionen auf 188 Mülionen. 

In allen Kothproben beider Fütterungsperioden und beider Kühe fand 
sich vorwiegend Bacterium coli und zwar bei Heufütterung entsprechend 
der Gesammtkeimzahl mehr als bei Grasfütterung. Da Formen dieser 
Gruppe in den Futterstoffen nicht bemerkt wurden, so scheint die erwähnte 
Vermehrung des Bakteiiengehaltes im Kuhkoth der Hauptsache nach nicht 
durch einen besonders hohen Keimgehalt des Heues bedingt gewesen zu 
sein. Neben jenen trat ein verflüssigender Coccus, der in Milch häufig vor- 
kommt, und vielfach Bacillus Schaffen^ auf. Stets waren HeubaciUen, 

*) Ueber die Vortheile dieses Verfahrens siehe Koch's Jahresber. Bd. 5, 
1894, p. 241. — «) Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 96. 
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wenn auch in viel geringerer Menge als die coli -Arten, so doch wie jene 
im Henkothe weit zahlreicher als im Graskothe nachweisbar. Dieser Be- 
fand erscheint den Yerff. befremdlich in Erwägung, dass unter gewöhn- 
lichen Umständen die zur Zeit der Trockenfütterong, d. h. im Winter, ge- 
wonnene Milch minder keimreich und leichter sterilisirbar (was man ans 
einem geringeren Gehalte an Sporen der Heubacillen erklärt) zu sein pflegt 
als die Sommermilch bei Grasf&ttemng. In der That liegt hier ein schwer 
zn begreifender Widerspruch vor. 

Ebenso auffallend waren die Ergebnisse der beiden folgenden Fütte- 
rungsperioden. In der dritten, da neben Heu sauere Kartoffeln gereicht 
wurden, sank die Bakterienzahl des Kothes beider Kfihe, No. 1 (von 375 
Millionen, vgl. oben) auf 12 Mülionen, No. 2 (von 187 Millionen) auf 7 
Millionen, beobachtet am 5. Tage nach vollzogenem Uebergange, um dann 
am 12. Tage wieder in geringem Grade, beziehungsweise auf 23 Millionen 
und 19 Millionen zu steigen. 

Am 4. Tage nach Ersatz der Kartoffeln durch Biertreber betrug die 
Zahl bei No. 1 etwa 19 Millionen, bei No. 2 etwa 13 Millionen. 

Im Allgemeinen fanden sich dieselben Arten wie vorher, also die 
ColibaciUen vorherrschend, die Heubacillen oft sogar reichlicher als in den 
früheren Perioden, daneben zur Zeit der Kartoffelffttterung das auch in den 
Kartoffeln selbst beobachtete Oidium lactis. Die Hefearten der saueren 
Kaitoffeln waren in den Koth ebensowenig übergegangen wie die zahl- 
reichen Bacterium lactis aSrogenes-ähnlichen Formen der Biertreber. 

Diese Befunde stehen mit der vielfach gehegten Ansicht, dass säuer- 
liche, in Gährung begriffene Futtermittel ihren Bakteriengehalt auf den 
Kuhkoth und so indirekt auf die Milch übertrügen und diese durch An- 
reicherung mit Gährungsorganismen zu anormalen spontanen Zersetzungen 
und minderer Haltbarkeit disponirten, wie man sieht, nicht im Einklänge. 

In Rücksicht auf den geringen Umfang ihrer Versuche glauben Verff. 
die geschilderten Ergebnisse nicht als Grundlage allgemeinerer Schlüsse 
verwerthen zu dürfen, wenn schon der Umstand, dass die Beobachtungen 
an beiden Yersuchskühen sehr übereinstimmend ausfielen, die Bedeutung 
jener Besultate zu erhöhen geeignet erscheint. Leichmaiin, 

8acharl>ekoff (469) untersuchte in der Zeit vom 28. Mai bis 1 8. Ok- 
tober 1894 80 aus den verschiedensten Quellen stammende Proben der in 
St. Petersburg zum Verzehr gelangenden Milch bakteriologisch: einmal auf 
die Zahl der Keime, welche darin zur Zeit des Verkaufs an den Consumenten 
enthalten waren, mit Hilfe des Plattenverfahrens; andrerseits auf das Vor- 
kommen pathogener Keime auf dem Wege des Thierexperiments. Es zeigte 
sich, dass die Milch im grossen Durchschnitt 16 600 000 Keime pro ccm auf- 
wies und in 17.5^/o aller Proben pathogene Keime enthalten waren, indem 
von 80 mit je einer der untersuchten Milchproben geimpften Meerschweinchen 
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14 erkrankten nnd ewar: 4 durch Bac. taberenlods, 8 durch Staphylococcns 
pyogeneB anreoB, 2 durch Hischinfektion von Staphyloc pyog. aureus et 
Streptoc. RoBBKBACH, 2 durch Bacgterium coli com., 1 durch B.pyog. foetidns 
Passbt, 1 durch Diplococcua lanceolatus Fbasnksl und 1 durch Bac. mal- 
lel (?). Ans diesen Ergebnissen schliesst Verf., dass die Verhältnisse der 
Milchgewinnung und des Milchhandels in St. Petersburg den nothw^idigen 
hygienischen Forderungen nicht entsprächen und macht Vorschläge zu deren 
Verbesserung. (Centralbl. f. BakterioL). Leichmann. 

Zakherbekoff (490) giebt an, dass die Petersburger Müch im Mittel 
1 1 5 300 000 Bakterien pro cc enthält. Bezfiglich der Zahlen für die Müch- 
Sorten aus verschiedenen Quellen sei auf das Original verwiesen. (Annales 
de Micrographie). Koch. 

Gilbert und Riebet (437) sprechen in der Pariser biologischen Ge- 
seUschaft über antiseptische Wirkung von Milchdiät, welche sie in Ver- 
suchen mit einem Manne, einer Frau, femer mit Hunden und Kaninchen 
beobachteten. Sie sahen die Zahl der in den Faeces erscheinenden Mikro- 
bien vom ersten Tage der Milchdiät und zwar in demselben Grade bei der 
Frau, welche sterilisirte, als beim Manne, der unsterilisirte Müch genoss, 
derart abnehmen, dass am 5. Tage nur ^/^^ der vor Beginn der Milchkur 
nachweisbaren Keime gefunden wurde. Beim Hunde war die Verringerung 
der Faeceskeime noch auffälliger und beim Kaninchen schien gar eine voll- 
kommene Asepsis des Darmkanals ausschliesslicher Müchfütterung nachzu- 
folgen. Diese Erscheinung soll darauf zurückzufahren sein, dass die Milch 
einmal im Verdauungskanale sehr geringe Residuen, welche Mikrobien als 
Nährmittel dienen könnten, zurücklässt ; sodann vor anderen Nahrungsmitteln 
reichlichere Magensäure hervorruft, welche in den Darm übergehend anti- 
septisch wirken müsse. Leichmann, 

Nach Esaulow (428) enthält der Kefirpilz vorwiegend und als wirk- 
same Agentien: Bacillus acidi lactici und einen Saccharomyces, die in der 
Peripherie, und B. subtilis, dessen Individuen besonders im Centrum der 
Kömer angehäuft sind ^ ; alle etwa sonst vorkommenden Mikroorganismen 
sind als Verunreinigungen zu betrachten. B. subtilis soll, wie Verf. glaubt, 
sich nur bei der Bildung der Kömer thätig erweisen, indem er in Müch vege- 
tirend häutchenartige Zoogloöen bildet, auf denen die Milchsäurebakterien 
und Hefen sich ansammeln können. Diese ihrerseits sind zusammenwirkend 
die Erreger der Kefirgährung, welche auf eine Spaltung des Milchzuckers 
in Milchsäure, Alkohol und Kohlensäure vorwiegend hinausläuft. Pepton 
wird dabei entweder gamicht oder nur spurenweise gebildet, da eine Ab- 
nahme des quantitativen Gehaltes der Milch an Gasein und Albumin im 
Verlaufe der Gähmng nicht nachweisbar ist. Käuflichen Kefirpilz fand 



^) KooH*B Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 182, No. 285. 
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Verf. vielfach mit fremdartigen Bakterien stark Temnreinigt. Er glaubt, 
dass solche Beimischiingen die Ursache gewisser schädlicher Nebenwirkun- 
gen, welche bei Genuss von Kefir dfters beobachtet wurden, sein mik^hten 
und wünscht die Zubereitung dieses Getränkes unter wissenschaftliche Kon- 
trole gestellt zu sehen. (Chem. CentralbL). Leichmann, 

Nach Allik (395) wird Kumys in den Steppengebieten Russlands und 
Sibiriens sowie im Kaukasus aus Milch von Stuten, bisweilen auch von 
Kameelen und Eselinnen erzeugt, in den kaukasischen Mineralwasserkur- 
orten, wo Verf. seine Studien machte, nur aus Stutenmilch und zwar hier 
in folgender Weise bereitet: Mit einem Viertheil flüssiger Bierhefe in hOl- 
zernem Gefässe vermischt und häufig gerührt, bleibt die Milch 2 Tage lang 
bei einer Temperatur von 20-22 ^ C. der Gährung überlassen. Dieser Flüssig- 
keit, der sog. „ersten Säuerung*^ fügt man 5 Theile frischer kalter Milch 
liinzu, hält die Mischung 4 Stunden bei 22-25^ C. und füllt sie alsdann auf 
Flaschen, die nach 3-4stündigem Verweilen bei derselben Temperatur in 
einen Eiskeller von 8^ C. gelangen. Dem Consum pflegt Kumys als No. I 
3 Stunden, als No. 11 12 Stunden, als No. UI 36 Stunden nach Abfüllung 
auf Flaschen übermittelt zu werden. An einigen Orten lässt man den Gäh- 
mngsprocess langsamer verlaufen, indem man auf 1 Theil Hefe 10 Theile 
Milch nimmt und der „ersten Säuerung^ wiederum 10 Theile frischer Milch 
zufügend die Temperatur des Gährraumes in der Folge auf 20^ C. hält. 
Der kaukasische Kumys ist von angenehmem saurem Geschmack (durch un- 
willkommenes Eintreten von Buttersäuregährung kann bitterer Geschmack 
verursacht werden); je nach dem Alter mehr oder weniger dickflüssig ent- 
hält er das Caseln in so feiner Vertheilung, dass sich dasselbe sogar nach 
langem ruhigem Stehen nicht flockenartig ausscheidet. Aus den zahlreichen 
vom Verf. durchgeführten Kumysanalysen sei hier Folgendes mitgetheilt : 





Kumys, bereitet mit 


Kumys, bereitet mit 


Tn 100 Theilen 


Hefe 1 : 4, nach Gähmng 
von Stunden: 


Hefe 1 : 10, nach Gährung 
von Stunden: 




62 


1 ^ 


84 


96 


Freie CO^ 


0.569 


0.668 


0.589 


0.750 


Alkohol 


1.986 


2.010 


1.588 


2.000 


Milchsäure 


0.848 


0.912 


0.894 


0.928 


Caseln . ^ 


1.007 


0.952 


1.032 


0.990 


Albumin 


0.411 


0.898 


0.402 


0.399 


Acid- Albumin 


0.179 


0.194 


0.176 


0.187 


Hemi-Albumose 


0.664 


0.659 


0.656 


0.681 


Milchzucker 


1.433 


0.982 


2.573 


1.526 


Asche 


0.313 


0.320 


0.322 


0.331 


Summe derEiweisssubst. 


2.261 


2.203 


2.266 


2.257 


Trockensubst ^ . 


7.020 


6.328 


7.710 


7.108 


Spez. Gew. bei 4* C. , . 


1.025 


1.024 


1.026 


1.025 
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Bemerkt sei noch, dass Pepton im Sinne Eühnb's nicht nachgewiesen 
werden konnte nnd dass die Zahlen für Milchsftnre ans dem Aciditätsgrad 
des Knmys, festgestellt dnrch Titration mit Alkali, berechnet wnrden. (Che- 
mikerztg.). Leichtnann, 

BerDSteln (407, 408) snchte nnd fand ein Verfahren, ans Mager- 
milch (bezw. Molken), welche angemessen zn verwerthen, wie bekannt, oft 
schwierig ist, ein Getränk darzustellen, das mit dem Yortheile eines billigen, 
bekömmlichen Nahmngsmittels die Vorzüge eines erfrischenden Gennss- 
mittels nach Art des Bieres oder Weines verbinde. 

Zur Auffindung des Verfahrens leitete eine Betrachtung deijenigen 
Eigenschaf ben der Milch und flüssigen Milchprodukte, welche dieselben als 
GenuBsmittel im Sinne von Bier und Wein ungeeignet erscheinen lassen; 
diese sind: der Gehalt der Milch an gequollenem, verhfiltnissmässig schwer 
verdaulichem CasSin und die Abwesenheit von Alkohol. 

Beide Mängel lassen sich nach Verf. unschwer und in zweckentspre- 
chender Weise dadurch beseitigen, dass man die Milch einem in zwiefacher 
Hinsicht, nämlich durch Peptonisirung des CasSins und durch Bildung von 
Alkohol aus dem Milchzucker sich bethätigenden Zersetzungsvorgange 
unterwirft. 

Zur Erreichung dieses Zieles bediente sich Verf. der combinirten Wir- 
kung zweier reingezüchteter Grährungserreger, eines Bakteriums und einer 
von Weigmann gefundenen milchzuckervergährenden Hefe. 

Das Bakterium gewann Verf. selbst aus frischer Milch in Grestalt 
eines kaum 1 fi langen und halb so breiten, meist paarweise und in lebhaft 
wirbelnder Bewegung erscheinenden Stäbchens, welches keine Sporen 
hervorzubringen scheint. 

Auf Nährgelatine bildet dasselbe runde, helle, rasch wachsende und 
verflüssigende Colonien mit kömigem Inhalte; auf Agar üppige schleimige 
Auflage; auf Kartoffeln eine feine, glatte, bräunliche Haut. Gasbildung 
wurde im Gährungskölbchen nicht beobachtet. An Milchkultui* treten die 
bekannten, für peptonisirende Bakterien charakteristischen Erscheinungen 
am besten in Berührung mit atmosphärischer Luft, und schwach säuerliche 
Eeaktion auf. 

Die Herstellung des neuen Getränkes, wozu Verf. in seinen bisherigen 
Versuchen nur Magermilch benutzte, aber die Verwendung von Molken nicht 
für ausgeschlossen hält, gestaltet sich nun folgendermaassen: 

Sterilisirte Magermilch wird mit einer Eeinkultur des Bakterium pep- 
tofaciens — so nennt Verf. jenes Stäbchen — geimpft und bei 20-30® C 
etwa 8 Tage lang der Zersetzung überlassen. Sodann wird durch Er- 
hitzung der schwach säuerlichen Flüssigkeit der ungelöst gebliebene Casein- 
rest coagulirt und durch Filtration eine klare gelblichröthliche bis bräun- 
liche Flüssigkeit gewonnen, welche Verf. als „Galacton" bezeichnet. Diese 
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enthält einmal fast die gesammte Menge des Zuckers und der gelösten Salze, 
sowie Spnren von Fett ans der angewandten Magermilch, andererseits die 
Stoffwechselprodnkte des Bakteriums, deren Menge in verschiedenen Ver- 
suchen innerhalb enger Grenzen schwanken kann. In einem Falle wurde 
eine eingehende qualitative und quantitative chemische Analyse des „Ga- 
lactons" durchgeffihrt. Dasselbe enthielt 8.4 ®/o Trockensubstanz. Im ein- 
zelnen wurden nachgewiesen: 0.2 ^j^ Milchsäure, Spuren von Buttersäure 
und Essigsäure (als Essigsäure berechnet 0.03 ^/o) und 0.7 ®/o gebundenes 
Ammoniak. Salpetersäure oder Essigsäure allein erzeugten in der LOsung 
geringe, auf Zusatz von Kochsalz stärkere, beim Erhitzen verschwindende, 
nach dem Erkalten wieder hervortretende Niederschläge; Salze der Schwer- 
metalle erhebliche, doch nicht absolute Fällung der vorhandenen eiweiss- 
artigen Stickstoffverbindungen. Eine vollständige Abscheidung dieser Sub- 
stanzen konnte aber nach Sättigen mit Ammoniumsulfat durch Zusatz von 
Tannin bewirkt werden: wonach denn Albumosen im Sinne von Kühnb und 
CHTTTKNDEir Vorgelegen haben. Von tieferen Zersetzungsprodukten der 
Eiweissstoffe liess sich Tyrosin durch Reaktion nachweisen, nicht aber in 
Krystallen gewinnen; Verbindungen der Jmidgmppe fehlten durchaus. Die 
Menge der eiweissartigen Stoffe ergab sich aus dem N-Gehalt der Flüssig- 
keit nach Abzug des Ammoniak-N unter Vernachlässigung des spurenweise 
vorhandenen T7rosins = 2.2 ®/o. 

Das „Galacton" lässt sich, ohne merkliche Veränderung zu erleiden, 
sowohl mit voUem Wassergehalt als auch durch Abdampfen koncentrirt 
sterilisiren und beliebig lange aufbewahren. In diesem Zustande ist es 
mannigfaltiger Verwendung und weiterer Verarbeitung fähig. 

Durch Einwirkung milchzuckervergährender reingezüchteter Hefen, 
z. B. der von Wsigiiann geAindenen, können daraus gleich dem Biere 
schwach alkoholische, und wenn Rohrzucker zugefügt wird, auch stärkere 
alkoholische wohlschmeckende Getränke dargestellt werden, die Verf. als 
Galactonweine bezeichnen will. 

Für die Verwendung als nicht alkoholisches Getränk empfiehlt er das 
Galacton mit Kohlensäure zu beladen wie bei Herstellung der Sodawasser 
geschieht. 

Auch in der Brauerei soll das Galacton mit Vortheil als Zusatz zur 
Maische verwendbar sein. Man erhielte so ein sehr schmackhaftes, die 
theuren englischen Produkte erheblich an Nährwerth übertreffendes Bier, 
ausgezeichnet besonders durch einen hohen Gehalt an gelösten eiweiss- 
artigen Verbindungen, welche so gut und wohlfeil aus der Gerste nicht 
gewonnen werden könnten. Leichmann. 

Zaleski (491) berichtet hier unter Anderem über ein berauschendes 
Getränk, das von manchen Völkerstämmen Sibiriens aus gegohrener Milch 
durch Destillation gewonnen und Araka oder Ojrän genannt wird. Es ent- 

K o c h's Jahre8b«riclit VI 15 
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hftlt 7-8 ®/o Alkohol. Das Produkt der ersten Destillatioii riecht und schmeckt 
widerlich von mit flbergegangenen, anderen üflchtigen OShnmgsprodnkten 
und Spuren freier Fettsäuren; nach einer abermaligen Destillation ist es 
stärker nnd wenifcer widerlich^. Sckulxe. 

Jolles nnd Winkler (445) betonen im Anschlnss an eine korze 
Schildening der Herstellnngsweise von Margarin an der Hand eigener 
Untersnchnngen einige schon öfter aasgesprochene hygienische Fordeningen, 
welche man an die znr Verwendung kommenden Rohmaterialien stellen müsse. 

Ans der Schilderung der bei der bakteriologischen Untersuchung be- 
folgten Methoden sei nur kurz Folgendes hervorgehoben. Die auf ihren 
Keimgehalt zu prüfenden Oleomargarinproben wurden bei 34-35^ C. in 
sterilem Wasser emulgirt und aus der Emulsion sofort Proben zu den Plat- 
tenkulturen entnommen. Margarmbutter Ifisst sich ebenso wie Naturbutter 
nach Beobachtung der Verff. besser in Bouillon und zwar schon bei Zimmer- 
temperatur von 18® C. (?), leichter bei 30® gleichmässig vertheilen. Be- 
fremdlich ist, dass die Bouillonemulsionen erst nach 12stündigem Stehen 
(bei welcher Temperatur wird nicht angegeben) behufs EeimzShlung mit- 
tels des Plattenkulturverfahrens in Untersuchung genommen wurden. Am 
schwierigsten gelang die Emulgirung des Margarinschmalzes (d. h. eines 
mit 10-15^/q BaumwoUsamenöl versetzten Oleomargarines) und zwar erst, 
nachdem die Proben in der Bouillon eine halbe Stunde lang auf 38® C. er- 
wärmt worden waren. 

Der Keimgehalt des zur Margarinfabrikation verwendeten Fettes 
nimmt, wie sich zeigte, im Verlaufe des Fabrikationsprocesses ab. 1 g des 
frischen „premier jus** (d. h. des aus dem Eohmaterial bei 45® ausgeschmol- 
zenen Fettes) enthielt ewa 2000, 1 g des fertigen, frisch aus der Presse 
entnommenen Oleomargarins etwa 1400 Keime. Nach 48stündiger und 
mehr noch nach 3 Wochen langer Aufbewahrung war eine merkliche, wenn 
auch nicht gerade bedeutende Erhöhung der Keimzahl und zwar besonders 
in den oberflächlichen Schichten eingetreten. 

Auffallend ist der Befund an 2 Oleomargarinproben, die unmittelbar 
nach der Herstellung unter verschiedenen Bedingungen (die eine bei Luft- 
und Lichtabschlnss, die andere bei Luftzutritt) aufbewahrt und nach 2 Mo- 
naten untersucht wurden. In beiden war eine sehr merkliche Vermehrung der 
Keime eingetreten, besonders in der bei Luftzutritt bewahrten und zwar hier 
im Innern fast ebenso stark (1369 : 19463) wie an der Oberfläche (1358 : 
19848); in der anderen, bei Luft- und Lichtabschlnss gehaltenen dagegen 
war die Vermehrung im Innern unbedeutend (1369 : 4166), in den ober- 
flächlichen Schichten aber annähernd so stark als in der bei Luftzutritt 
bewahrten Probe (1358 : 16280). 



^) Vgl. zu den letzten Referaten auch Kobebt in Abth. Alkoholgährong. 



Milcbsäuregährungen etc« 227 

Was die Natur der beobachteten Mikroorganismen betrifft, so worden 
in keiner einzigen Probe pathogene Bakterien geftinden; insbesondere 
konnten Tnberkelbacillen auf Glycerinagarplatten niemals nachgewiesen 
werden. Unter den vorhandenen saprophytischen Formen waren folgende 
bekannte Arten vertreten: B. mnltipedicnlas Flügge; B. snbtilis Ehbbn- 
bebg; B. mesentericns vnlgatos; Micrococcos candicans Flügge; B. flnores- 
cens liqnefaciens; B. albus patidusMASCHEK; Sarcina lutea; Staphylococcos 
cerens flavns Passet. Ausser diesen wurden 2 neue Stäbchenformen, „Mar« 
garinbacillus a und ß^ isoUrt, deren Individuenzahl ungefähr proportional 
mit dem bei Aufbewahrung der Proben allmählich, hervortretenden ranzi- 
gen Geruch sich vermehrte. Verff. vermuthen daher, dass diese beiden Bak- 
terienarten zu der an Margarin bei längerer Aufbewahrung sich geltend 
machenden chemischen Veränderung, welche man als Banzig- und Talgig- 
werden bezeichnet, in ursächlichem Zusammenhange ständen. Sie glauben 
auch in älteren Kulturen des Bacillus a einen faden, schwach talgigen 
Geruch wahrgenommen zu haben. 

Die Untersuchung zweier Proben von Margarinschmalz ei^b in den 
oberflächUchen Schichten etwa 300000-400000, im Innern etwa 400000- 
650000 Keime pro Gramm, also sehr viel mehr wie in dem reinen Oleo- 
margarin. 

Noch etwa um das lOfache im Durchschnitt hGher (== etwa 5 Millio- 
nen pro Gramm) erwies sich die Bakterienzahl in den 6 untersuchten 
Mustern Mscher Magarinbutter und der grossere Keimreichthum des In- 
nern gegenüber den oberflächlichen Partien trat hier noch auffallender 
hervor. Diese Zahlen stehen aber doch weit zurück hinter den für die 
Naturbutter beobachteten, da bekanntlich Laeab^ in zahlreichen Proben 
ganz frischer Süssrahmbutter durchschnittlich 10-20 Millionen pro Gramm 
constatirte; auch tritt ein auffallender Unterschied insofern hervor, als 
Lasar die äusseren Schichten der Naturbutter stets ausserordentlich viel 
keimreicher fand wie die inneren. Die naheliegende Frage, ob der Keim- 
reichthum der Margarinbutter wesentlich von der Grösse des üblichen Zu- 
satzes an Milch und Naturbutter bei der Fabrikation abhängig sei, wurde 
in vorliegender Arbeit zwar berücksichtigt, dürfte jedoch im Hinblick auf 
djjB geringe Zahl der Versuche kaum als entschieden betrachtet werden. 
Die hierauf bezüglichen Feststellungen lauten dahin, dass alle 6 untersuch- 
ten Margarinbutterproben, obschon theils vei*schiedener Qualität (d. h. mit 
wechselnden Mengen Kuhmilch oder Naturbutter gemischt), theils bei glei- 
cher Qualität aus verschiedenen Butterfässern entnommen sehr annähernd 
gleich hohe Keimzahlen aufwiesen. 

Es wurde dann fernerhin noch der Einfluss einer Aufbewahrung in 



1) EocH*s Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 179. 
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der Kfilte auf den Keimgehalt der Margarinprodnkte geprüft. Zu diesem 
Zweck liess man die frisch nntersnchten Proben im Eisschrank stehen und 
führte 2 weitere Untersnchnngsreihen in Zwischenräumen von je 14 Tagen 
ans. Es stellte sich dabei eine sehr beträchtliche Verminderong der Keime 
sowohl bei dem Margarineschmalze als auch bei der Margarinbntter herans. 
Eine vierwöchentliche Einwirkung der Eiskälte setzte den Bakteriengehalt 
der Margarinbntter auf den 10. bis 30., des Schmalzes sogar anf den 100. 
bis 200. Theil herab. Während beim Schmalz die inneren nnd äosseren 
Partien ziemlich gleichmässig von der Eeimtodtnng betroffen wurden, war 
in der Bntter die Reduktion der oberflächlichen Keime sehr auffallend stär- 
ker als die der tiefer befindlichen. Im Ganzen stimmten diese Resultate mit 
den Ergebnissen der entsprechenden, von Lafab mit Naturbutter angestell- 
ten Versuche fiberein. 

Was nun die Natur der in den Margarinprodukten geftmdenen Mikro- 
organismen anbetrifft, so ist zunächst von Interesse, dass sich in der Mar- 
garinbutter OYdium lactis stets, im Margarinschmalz dagegen (sowie auch 
im Oleomargarin) niemals nachweisen liess. Es wird hierdurch die Bemer- 
kung Laseb's^, dass Befund von Oldium lactis auf Vorhandensein von Na- 
turbutter (bezw. Milchprodukten) hindeute, bestätigt, dagegen der Vorschlag 
Hsim's, die Gegenwart dieses Pilzes ffir die Differentialdiagnose zwischen 
Naturbutter und Kunstbutter zu verwerthen, als verfehlt gekennzeichnet. 

In allen Proben wurde Mucor mucedo constatirt. Uebrigens fanden 
sich, abgesehen von 3 nicht bemerkenswerthen Saccharomyceten 5 die Ge- 
latine nicht verflüssigende und 7 verflüssigende Bakterienformen, unter 
den ersteren konnten 4 mit bekannten Arten identificirt werden: Staphylo- 
coccus cereuB albus Pabsbt; Micrococcus candicans Husppe; B. acidi lac- 
tici Hubppe; B. actinobacter Düclaüx; unter den letzteren ebenfalls 4: 
Micrococcus acidi lactici liquefaciens Kbügeb; Bac. mesentericus vulgatus; 
Bac. butyricus Hübfpb und Bac. lactis albus Loefvlsb. 

Die übrigen 4 werden als neue Arten angesprochen und mit folgenden 
Namen belegt: Diplococcus capsulatus margarineus; Bacillus viscosus marg.; 
B. rhizopodicus marg.; B. rosaceus marg. Auf ihre nähere Beschreibung 
im Original sei hier nur hingewiesen. 

Pathogene Arten wurden nicht gefanden, ebensowenig obligat anaSro- 
biotische. Leichrnann, 

Zangemeister (492) isolirte aus blauer Milch einen von Bacillus 
cyanogenus verschiedenen B. cyaneo-fluorescens, der Milch nur inVerbindung 
mit Milchsäurebakterien und nur dann, wenn die Säurebildung nicht zu 
lebhaft ist, blaufärbt. Er bildet kurze, dicke Stäbchen mit polaren Geissein. 
Ausser dem blauen Farbstoff erzeugt er auf gewissen Nährmedien einen 
grün fluoresc irenden. Behrens. 

*) Koch's Jahreaber. Bd. 2, 1891, p. 186. 



MÜchfläuregährongen etc. 229 

Krflger (448) empfiehlt zur Vermeidong des durch das lange Stehen 
von Milchproben verarsachten Anfrahmens, sowie zur Beseitigong der- 
jenigen Fehler, welche wieder durch das zur Verhütung des Anfrahmens 
nöthig werdende tägliche Umschütteln der Proben entstehen, als einziges 
Mittel das Erwärmen der Milch auf 50^ C. Beim ümschütteln vertheilt 
sich dann der Rahm vollständig fein, und es lässt sich eine richtige Durch- 
Schnittsprobe nehmen. Das Formalin ist ein vorzügliches Konservirungs- 
mittel, schon 0,1 cc auf 100 cc Milch genügt, um dieselbe auf ungemein 
lange Zeit vor dem Gerinnen zu schützen. Schulze. 

Thomson (482) findet, dass das Formaldehyd das geeignetste Mittel 
ist, um Milch für spätere Untersuchung zu konserviren. Ob sich dasselbe 
zur Haltbarmachung der zum Genuss bestimmten Milch eignet, hängt von 
der noch zu erweisenden Unschädlichkeit des Formaldehyds für den Orga- 
nismus ab. Formaldehyd lässt sich mit ammoniakalischer Silbemitratlösung 
nachweisen, welche damit einen schwarzen Niederschlag oder eine schwarze 
Trübung erzeugt. (Hygien. Eundschau). Vgl. oben p. 105 und if. Koch. 

Verhalten der pathogenen Bakterien in Milcli 

Yladimlrow (487) findet hinsichtlich der Behauptung, dass Kühe 
Diphtherie acquiriren und dann die Erreger dieser Krankheit in der Milch 
verbreiten könnten, dass wenn man Diphtheriebacillen in die Striche einer 
Hälfte des Euters einführt, letzteres einen einseitigen Katarrh bekommt, 
aber auch das ganze Thier eine mehr oder minder scharf ausgeprägte 
Affektion zeigt. Die Milch der inficirten Euterhälfte ist grünlich, coagulirt 
beim Kochen, enthält Eiterzellen, reagirt stark alkalisch, enthält merklich 
weniger Zucker und mehr Eiweissstoffe aber ebensoviel Fett wie im nor- 
malen Zustande. Es rührt dies daher, dass die Diphtheriebacillen aus dem 
Zucker Milchsäure machen; die Vermehrung der Eiweissstoffe, die Ge- 
rinnung beim Kochen und die alkalische Eeaktion sind auf die katarrhalische 
Eiterbildung zurückzuführen. 

Die Diphtheriebacillen bleiben im Euter nur 4-7 Tage am Leben und 
mit ihrem Verschwinden wird die Milch wieder normal. 

Bei subkutaner Injektion der Diphtheriebacillen erfolgt eine ziemlich 
schwere AUgemeinaffektion der Kuh, aber das Euter erkrankt nicht und 
die Milch bleibt normal. In vitro ist die Milch durchaus kein gutes Nähr- 
substrat für Diphtheriebacillen und zuföUige Infektion der Milch durch 
solche Bakterien ist daher nicht gefährlicher wie die anderer Nahrungs- 
mittel. (Annales de Micrographie). Koch. 

Basenau (403, 404) erinnert daran, dass bei Allgemeininfektionen 
des weiblichen thierischen Körpers ohne Erkrankung der Milchdrüse im 
Blute kreisende pathogene Bakterien in die Milch überg^ehen kOnnen, Diese 
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Thatsache so zn denten, als ob die MilchdrfiBe solche Krankheitserreger ans 
dem Sftftestrom zn entfernen dem Körper als Organ diene, ist in ErwSgnng 
aller bei derartigen Vorkommnissen bisher wahrgenommenen besonderen 
Umstftnde nicht zulässig. Vielmehr scheint ans zahlreichen früheren Be- 
obachtungen hervorzugehen, dass erst, wenn der allgemeine Krankheits- 
prozess weit vorgeschritten und vermnthlich eine Alteration der Gef&ss- 
wände eingetreten ist, Uebergang der inficirenden Organismen aus dem 
Säftestrom in die Milch stattzufinden pflegt. 

Diese Auffassung sieht Verf. vollkommen bestätigt durch eigene Ver- 
suche an Meerschweinchen, Ziege und Kuh. Solche Thiere vnirden mit B. 
bovis morbificans, einer in Schlachtfleisch wiederholt gefundenen patho- 
genen Art^ theils subcutan, theils intraperitoneal geimpft. Dabei zeigte 
sich denn, dass zwar eine Ausscheidung der eingeimpften Bakterien durch 
die thätige Milchdrüse erfolgt, ja dass die Zahl der in der Milch erschei- 
nenden Keime erheblich grösser als die der in einem gleichen Volum Blut zu 
gleicher Zeit enthaltenen sein kann, dass ihr erstes Auftreten aber in der 
Milch immer erst längere Zeit nach ihrem ersten Erscheinen im Blute und 
erst dann beobachtet wird, wenn bereits schwerere Krankheitssymptome 
sich offenbaren. 

Aus den hier erörterten Befunden und unter Berücksichtigung des 
Umstandes, dass der genannte B. bovis morbificans wiederholt in Schlacht- 
fleisch beobachtet wurde, nimmt Verf. erneuten Anlass vor dem Genüsse 
roher, nicht erhitzter Milch zu warnen und besonders der Anwendung einer 
rationellen Pasteurisirung^ der Milch, wie sie zu Amsterdam versuchsweise 
in grösserem Umfange eingeführt sei, das Wort zu reden. 

In Durchführung oben geschilderter Versuche sah Verf. sich genöthigt, 
jene vouFokkeb^ seinerzeit angeregte und auf Gfrund unzulänglicher Ver- 
suche bejahend beantwortete Frage zu prüfen, ob nämlich der frischen rohen 
Milch bakterientödtende Eigenschaften innewohnen möchten. Diese Frage 
hatte neuerdings besonderes Interesse durch eine Veröffentlichung von 
Hesse ^ gewonnen, worin behauptet vnirde, dass in frische rohe Kuhmilch 
eingebrachte Cholerabacillen verhältnissmässig rasch, spätestens in 12 Stun- 
den bei Zimmertemperatur zu Grunde gingen, welche Erscheinung weder 
dem Einflüsse koncurrirender Keime noch der freiwilligen Säuerung, viel- 
mehr einer der rohen Milch selbst zukommenden baktericiden Eigenschaft 
zugeschrieben werden müsse. 

Dem gegenüber konnte Verf. feststellen, dass, wenn Keime des B. 
bovis morbificans in nahezu keimfrei ermolkene Milch eingeführt werden. 



1) Archiv f. Hygiene Bd. 20, 1894, p. 242. 
«) Kooh's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 90 No. 142, 
») Ebenda p. 84 No. 145. 
*) Folgendes Referat, 
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deren Zahl hier keine Vermindemngy weder unmittelbar nach üebertragong 
noch späterhin erleidet; sondern dass allenfalls nur eine Wachsthoms- 
hemmong erfolgt, indem innerhalb etwa der ersten Stnnde nach Einbringung 
in dieses Substrat, wie Zählungen in kurzen Pausen wiederholt ausgeführt 
erkennen Hessen, eine deutliche Vermehrung nicht bemerkbar wird. Die- 
selbe Erscheinung trat aber auch in Parallelversuchen, wobei die gleiche 
Bakterienmenge aus der gleichen Kultur in LoEFFLFB^sche Bouillon über- 
tragen wurde, aufs deutlichste hervor. 

Femer zeigte Verf., dass auch die empfindlicheren Choleravibrionen in 
roher, nahezu keimfreier Milch nicht, wie Hbsse wohl in Folge von ange- 
wendeten unzureichenden Methoden gefanden hatte, innerhalb spätestens 
12 Stunden zu Grunde gehen, sondern mindestens 38 Stunden lebend 
bleiben, sich vermehren, ja vielfach sogar Coagulation der Milch hervor- 
rufen können. Dass diese beobachtete Coagulation in der That durch Ver- 
mehrung der Vibrionen herbeigeführt worden, dafür sprach erstens, dass 
in solchen mit der gewonnenen Milch angelegten Platten nur Cholera- 
colonien aufkamen; zweitens, dass die Eontrollproben derselben nicht ge- 
impften Milch sich wochenlang im Zimmer unzersetzt erhielten. Nach allen 
diesen Wahrnehmungen scheint also der rohen Milch eine bakterientOdtende 
Eigenschaft nicht zuzukommen. 

Im Anschluss an vorstehend geschilderte Versuche unternahm Verf. 
noch das Verhalten der Choleravibrionen in gewöhnlicher mehr oder minder 
keimreicher frischer Kuhmilch einer näheren Prüfung zu unterziehen, weil 
solches von hervorragender praktischer Bedeutung erscheinen muss. Es 
hatte nämlich Weighann, der auf Grund von Versuchen, wie Hbssb, zu 
der Ueberzeugung kam, dass in frische Milch gelangende Cholerabakterien 
spätestens innerhalb 12 Stunden abgetödtet würden, diese Erscheinung 
gerade auf die Wirkung koncurrirender Milchbakterien und in zweiter Linie 
auch der voranschreitenden freiwilligen Säuerung im Gegensatz zu Hesse 
zurückführen zu müssen geglaubt. Demgegenüber gelang es Verf. in keim- 
reiche Milch (350000-500000 Keime zu Beginn der Versuche enthaltend) 
eingebrachte Cholerabakterien noch nach 32stündiger Aufbewahrung, sei 
es bei 37® oder 24® oder bei Zimmertemperatur und eingetretener Ge- 
rinnung, in einem Falle sogar noch nach 1 1 Tagen in der geronnenen Milch 
als lebensfähig nachzuweisen. Leichmann. 

Hesse (442) findet, dass rohe Kuhmilch nicht nur kein gutes Nähr- 
substrat für Cholerabakterien ist, sondern sie sogar vernichtet. Diese Ver- 
nichtung vollzieht sich bei Zimmertemperatur in 12 Stunden, bei höherer 
Temperatur schneller. Die tödtende Wirkung der Milch ist unabhängig 
vom Säuregrad und Bakteriengehalt der Milch; sie ist als eine Lebenser- 
scheinung der Milch zu betrachten, die verloren geht wenn die Milch auf 
100® erwärmt wird. Drei Stunden im Dampf sterilisirte Milch ist kein 
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S^tes NfthrsQbstrat fdr Gholerabakterien mehr, weil der Säuregehalt durch 
die Sterüisation vermehrt ist. In kürzer sterüisirter Milch wachBen Gholera- 
bakterien gnt, bis sie selbst Säure darin erzeugen. So sauer gewordene 
Milch enthält aber noch nach Wochen lebende Cholerabakterien. (Annales 
de Micrographie). Koch. 

Bowland (467) behauptet im Widerspruch mit HEm^, Labkb^ und 
Anderen, dass in Butter und Käse Typhus- und Cholerabakterien schon 
nach wenigen Tagen abgestorben seien. (Hygien. Bundschau.) Koch. 

ObermflUer (457) untersuchte die Mischmilch einer guten Molkerei 
in der Ueberlegnng, dass bei der grossen Verbreitung tuberkulöser Kühe 
und der Thatsache, dass bei solchen Thieren Tuberkelbacillen oft mit der 
Milch ausgeschieden werden, die gemischte Marktmilch wahrscheinlich 
Tuberkelbacillen enthalten würde aber der sichere Nachweis hierfür noch 
fehlte. Mit je etwa 2 cc solcher Milch wurden 60 Meerschweinchen geimpft, 
wovon 20 als Kontrolthiere mit der vorher sterilisirten Milch ii^jicirt wur- 
den. Von jenen 40 Thieren starben 3 an Tuberkulose, 4 durch ein äusserst 
pathogenes, nicht näher beschriebenes, aus der Milch stammendes Bakte- 
rium. Zu wesentlich prägnanteren Besultaten gelangte Verf., als er die 
Milch centrifngirte und dann den Bodensatz mit dem Bahm gemengt zu je 
1-1 ^/^ cc den Meerschweinchen intraperitonal iiyicirte. Es wurden dann 
88^/0 der Versuchsthiere tuberkulös. 

Als Schütz gegen die hiemach in der Milch liegende Gefahr empfiehlt 
Verf. nur durch Erhitzen sterilisirte bezw. aufgekochte Milch zu gemessen. 
Zur Verbesserung der sanitären Beschaffenheit der Milch und der daraus 
hergestellten Produkte sei Pasteurisirung der Milch allgemein einzufuhren. 
Vor Allem aber ist die Tuberkulose beim Milchvieh durch rationelle Fütte- 
rung und Thierhaltung sowie durch Prüfung mit Tuberkulin zu bekämpfen. 

Koch. 

Roth (464) fand durch Impfversuche mit Meerschweinchen, dass 
Milch und Butter von einer perlsüchtigen Kuh Tuberkelbakterien enthiel- 
ten. Auf gleichem Wege fand er unter 20 Handelsbutterproben 2 mit Tu- 
berkelbakterien. Er empfiehlt zur Abwendung der hierin liegenden Gefahr 
entweder den Eahm aufzukochen oder die Milch nach Bitteb^ 20 Minuten 
bei 68^ zu pasteurisiren und dann erst den Bahm abzunehmen. (Annales 
de Micrographie). Koch. 

Amell (396) zeigt, dass, wenn man Milch so behandelt, wie bei Be- 
stimmung des Fettgehaltes nach der Methode von Eöse-Gottlibb geschieht, 
alle Bakterien in die unter der Fettschicht sich absetzende ammoniakalische 
Flüssigkeit übergehen. Diese in einem 10 cc fassenden, 10 cm langen, an 



1) Koch'b Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 186. 
«) Kocp's Jahresber, Bd. 1, 1890, p. 90. 
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einem Ende schwach konischen Böhrchen mit HetaUarmatnr in der Lak- 
tokritscheibe 15 Min. lang centrifiigirt, Iftsst alle in ihr schwebenden Keime 
sich zn einem dichten Bodensatze versammeln, der bequem mikroskopisch 
nntersncht werden kann. (Centralbl. f. Bakter.). Leichmann. 



einschliesslich Rahmsftuerung 

Oflntlier nnd Thierfelder (441) stellten sich die Aufgabe zu er- 
mitteln, ob die spontane Gerinnung der Milch stets durch Milchsäure, be- 
ziehungsweise durch eine und dieselbe Modifikation der Milchsäure bedingt 
werde; fernerhin, aus einer Eeihe verschiedener spontan geronnener Milch- 
proben die kräftig müchsäurebüdenden Mikroorganismen zu isoliren und 
festzustellen, ob es sich dabei um eine einheitliche Art oder um mehrere 
verschiedene Arten handle und welcherlei Säuren die in verschiedenen 
Milchproben vorkommenden Säurebildner in steriler Milch producirten. 

Die chemische Untersuchung geschah in der Weise, dass die geronnene 
Milch filtrirt, das Filtrat zur Trockne verdampft, mit Phosphorsäure an- 
gesäuert und mit Aether ausgeschüttelt, der Bückstand, welcher beim Ver- 
dunsten des Aethers hinterblieb, in Wasser gelöst mit Zinkkarbonat gekocht 
und filtrirt, das Filtrat endlich im Polarisationsapparate geprüft und in den 
entstehenden Zinksalzkrystallen der Gehalt an Erystallwasser und an Zink- 
oxyd festgestellt wurde. 

Wie früher schon mitgetheilt^, fanden Verff., dass die Säure der spon- 
tan geronnenen Milch nicht immer, wie man bis dahin allgemein angenommen 
hatte, ausschliesslich die optisch inaktive Milchsäure sei. Zwar constatirten 
sie bei Untersuchung von 17, aus 1 1 verschiedenen Berliner Verkaufsstellen 
bezogenen und der freiwilligen Gerinnung überlassenen Milchproben in 9 
Fällen die inaktive Milchsäure allein; in 6 Fällen aber wurde eine Mischung 
von inaktiver und rechtsdrehender Milchsäure und in zweien die Rechts- 
milchsäure allein nachgewiesen. 

Der bakteriologischen Untersuchung traten insofern Schwierigkeiten 
in den Weg, als die gewöhnliche Nährgelatine und eine von Verff. benutzte 
Milchgelatine (1000 Milch, 10 Pepton, 100 Gelatine neutralisirt, mit 
Hühnereiweiss vermischt, 1 Stunde gekocht, filtrirt) sich als ungeeignete 
Nährböden für die Milchsäurebakterien der Milch erwiesen. Von Platten- 
kulturen aus frische Milch erhielten die Verff. bei Verwendung dieser Sub- 
strate überhaupt keine, aus saurer Milch nur vereinzelte, stark Säure bildende 
Organismen ^. Sehr befriedigende Resultate aber erlangten Verff., als sie eine 



*) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 239. 

*) Ref. kann diese Wahrnehmung nicht bestätigen; vielmehr gelang es 
ihm stets auf Flattenkulturen mit gewöhnlicher Nährgelatine aus saurer Müch 
reichliche Colonien von Milch6äur^bakterien aufzufinden, 
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nach dem Vorgänge von Betemnok^ mit Kreide getrfibte Müchzncker- 
gelatine (20 Milchzucker, 100 Gelatine, 10 Pepton, 5 Kochsalz, 1000 
Wasser) zn den Plattenknltnren gebrauchten. Indem sie von den, einen 
hellen Sänenngshof auf den trttben Calciomkarbonatplatten (zom Theil 
unter Luftabschluss gehalten) bildenden Colonien abimpften, gewannen sie 
aus 8 jener, wie oben geschildert, chemisch untersuchten, spontan geronnenen 
Milchproben 14 Beinkulturstämme, die bei üebertragung in sterile Milch 
kräftige Säuerung und Coagnlation des Caselns hervorzurufen sich befähigt 
ervriesen. 

Diese 14 Kulturen wurden nun in mustergiltiger Weise einer ein- 
gehenden Prüftmg bezüglich ihrer morphologischen und Kulturmerkmale 
sowie ihrerphysiologischenEigenschaften unterworfen, welche erkennenliess, 
dass alle Culturen ohne Ausnahme einer und derselben Bakterienart ange- 
hörten. Ihre Charakteristik möge nach den Schlussworten der Yerff. in 
Kürze wie folgt gegeben werden: 

„Die Bakterienart stellt kleine (1.0 fi lange, 0.5-0.6 /* dicke), an den 
Enden meist lanzettförmig zugespitzte Stäbchen ohne Eigenbewegung dar, 
die meist zu zweien verbunden sind, aber auch in kleinen Ketten angeordnet 
vorkommen, hie und daauchhaufenartigeConglomerate bilden. Sporen wurden 
nicht beobachtet. Die Stäbchen färben sich nach der GsAM'schen Methode. 
Sie lassen sich auf künstlichen Nährböden, und zwar unter aörobiotischen 
Bedingungen ebenso wie unter anaörobiotischen, züchten, wachsen am besten 
bei etwa 28 ® C, bei 37 ® etwas weniger, bei 21-24 ® noch weniger gut. Auf 
den gewöhnlichen, zuckerfreien Nährböden ist das Wachsthum erheblich 
weniger gut als auf zuckerhaltigen; bezüglich des Wachsthums auf den 
letzteren Nährböden macht es keinen Unterschied, ob Milchzucker oder 
Traubenzucker genommen wird. Die Nährgelatine wird nicht verflüssigt. 
Auf der gewöhnlichen zuckerfreien entstehen — auf dünn besäeten Platten 
— weisse, makroskopisch punktförmig erscheinende, bei oberflächlichem 
Wachsthum über die Gelatineoberfläche prominirende Colonien, deren Durch- 
messer 0.5 mm fast nie überschreitet, gewöhnlich weit unter dieser Grenze 
bleibt (0.1-0.2 mm). Auf Traubenzucker- oder Milchzuckergelatineplatten 
werden die Colonien gewöhnlich etwas grösser. Auf der Agaroberfläche 
bilden sich zarte durchsichtige Beläge, die wie aus feinsten Thautröpfchen 
gebildet erscheinen. Auf Kartoffeln scheint nur sehr spärUches Wachsthum 
zu erfolgen. Gewöhnliche zuckerfreie Nährbouillon wird nur ganz massig 
getrübt, ihre chemische Eeaction nicht verändert; in traubenzucker- oder 
milchznckerhaltiger Bouillon aber flndet rapides Wachsthum unter starker 
Trübung und Säuerung der Kulturflüssigkeit statt. Bei der Kultur im 
Gährungskölbchen mit Traubenzucker- oder Milchzuckerbouillon wird keine 



») Koch's Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 11. 
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Gasentwicklung beobachtet. In eiweissfreier zuckerhaltiger NährlOsmig 
scheint sich diese Bakterienart nicht entvdckeln za können. Eine 3 Minuten 
dauernde Erhitzung auf 60 ^ C. scheint diejenige Beeinflussung durch Hitze 
zu sein, bei welcher diese Form (in Bouillonkulturen) ernstlich geschädigt 
zu werden beginnt*' 

y erff. halten ihren Bacillus fHr identisch mit Hubppb*s B. acidi lac- 
tici. Eine eingehende Vergleichung mit der Beschreibung Hüsppb's würde 
ihnen gezeigt haben, dass sich kaum in einem einzigen Merkmale Ueberein- 
stimmung feststellen Iftsst; dagegen passt die hier gegebene Charakteristik 
auf das von Lbichmann^ früher in spontan gesäuerter Milch regelmässig 
vorherrschend geftmdene und beschriebene Kurzstäbchen so vollkommen, 
dass die Identität der von den Verff. gefundenen mit jener von Lbichmann 
beobachteten Art wohl kaum zweifelhaft sein kann. 

Von besonderem Interesse ist schliesslich der von den Verff. geführte 
Nachweis, dass die erwähnten 14 Kulturstämme sich auch hinsichtlich der 
Stoffwechselprodukte völlig übereinstimmend verhielten, indem alle ohne 
Ausnahme bei Uebertragung in sterile Milch eine und dieselbe Säure und 
zwar reine Bechtsmilchsäure bildeten. Diese Thatsache muss befremdlich 
erscheinen, wenn man erwägt, dass die direkte chemische Untersuchung 
eben jener 8 spontan geronnenen Müchproben, worin der besprochene Ba- 
cillus und zwar dieser allein als säurebildend gefunden wurde, in 4 Fällen 
eine Mischung von Kechtsmilchsäure mit inaktiver, in den 4 anderen aber 
ausschliesslich inaktive Milchsäure ergeben hatte. Für diesen auffallenden 
Widerspruch in dem Ergebnisse der chemischen und der bakteriologischen 
Analyse wissen die Verff. vorläufig keine Erklärung zu geben. 

Leichmann, 

Kaufmann (447) beschreibt einen neuen milchsäurebüdenden Ba- 
cillus, den er im Magensaft bei Carcinom gefunden. (Chem. Centralbl.). 

Koch, 

Oorini (438) findet, dass es nicht nur Bakterien giebt, welche Milch 
durch Säurebildung coagnliren und solche, welche Labferment produciren, 
sondern auch solche, welche beides thun. Zu dieser neuen Ghuppe gehören 
B. prodigiosus, Proteus mirabilis, Ascobacillus citi*eus. (Annales de Mi- 
crographie). Koch. 

Kabrhel (446) nannte in einer früheren Abhandlung^ über diesen 
Gegenstand „Oase&i*', dem allgemein üblichen Gebrauch dieses Wortes 
nicht entsprechend, die in frischer normaler Kuhmilch enthaltene Caseün- 
Calciumverbindung. In Gefolg hiervon mussten einige dort mitgetheilte 
Beobachtungen über das Verhalten des „Oaseins" gegenüber Säuren miss- 
verständlich erscheinen, was von Timpb' hervorgehoben und beleuchtet 

») Koch's Jahresber. Bd. 5, 1804, p. 239. — «) Wiener med. Ztg. 1889, 
*) Kqch*8 Jf^esber, Bd. 4, 1893, p. 198. 
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wurde. Indem Verf. in vorliegender Erwiderung an seinem früheren irr- 
thfimlichen Gebrauch des Wortes „Casein" festhält, glaubt er gegenüber 
TncPB's Anmerkungen im Rechte gewesen zu sein. Leichmann. 

Schoffer (471) erinnert daran , dass von manchen Forschem be- 
hauptety von anderen bestritten worden ist, dass Vibrio cholerae asiaticae 
beim Wachsthum in steriler Milch Oaseingerinnung hervorrufe. Unter jenen 
wiederum herrscht keine Uebereinstimmung, ob die Coagulation immer und 
ausschliesslich Folge vorausgegangener Säurebildung, oder der Wirkung 
bezw. Mitwirkung eines in den Kulturen entstehenden labartigen Enzymes 
zuzuschreiben sei. Saure Reaction des Substrates wurde in allen Fällen von 
Milchgerinnung durch Cholerareinkulturen, wenn auch öfters nur sehr ge- 
ringe, wahrgenommen; ein labartiges Enz3rm gelang Fokkeb aus alter Ge- 
latinekultur dieser Vibrionen durch Alkoholfällung abzuscheiden. 

Um die hier angedeuteten streitigen Fragen näher zu untersuchen, be- 
schickte Verf. sterile Milchproben mit Impfmaterial aus 15 verschiedenen 
Quellen entstammenden Mschen Choleraagarkulturen und bewahrte die- 
selben 14-16 Tage lang bei 37 ^ C. im Thermostaten. Innerhalb dieser Zeit 
trat in 12 Röhrchen Gerinnung ein. Doch zeigte sich dieses Ei^bniss 
nicht konstant wiederkehrend, als der Versuch in genau eben derselben 
Weise 6mal wiederholt wurde, was Verf. auf eine muthmaasslich ungleich- 
artige Beschaffenheit der in den verschiedenen Versuchsreihen benutzten 
Milchproben glaubt zurückführen zu müssen. 

Jene 8 Kulturen, welche vorher keine Gerinnung hervorgerufen hat- 
ten, zeigten zwar dieses Verhalten gleichmässig durch alle Versuche; von 
den weiteren 12 bewahrten jedoch nur 2 durchweg die coagnlirende Wir- 
kung, welche bei den übrigen hie und da, bei einigen in der Mehrzahl der 
FäUe ausbUeb. 

Hieraus geht hervor, dass das Eintreten oder Nichteintreten von 
Milchgerinnung als ein sehr unsicheres diagnostisches Merkmal der Cholera- 
vibrionen zu betrachten ist. Erwähnt sei, dass in allen Versuchskulturen 
die Lebensenergie der Bakterien sicher nach einer Woche sehr geschwächt 
erschien, indem vorwiegend Degenerationsformen zur Beobachtung gelang- 
ten und die numerische Entwicklung von Plattencolonien sowie die Intensität 
der Gelatineverflüssigung gegenüber Kontrolplatten weit zurückblieb. Nach 
11 Tagen war in einzelnen, nach 14 in vielen Röhrchen Sterilität einge- 
treten, indess die übrigen Kulturen in Peptonwasser überimpft noch dürf- 
tige Entwicklung erkennen liessen. 

Den chemischen Ursachen der Milchgerinnung in seinen Kulturen 
nachgehend konstatirte Verf., dass überall, in nicht geronnenen, wie in 
geronnenen Proben ziemlich gleichmässig schwache Säuerung stattfand. 
Durch besondere Versuche wurde aber festgestellt, dass sterile Milch im 
Allgemeinen bei 37® C. nicht gerinnt, wenn ihre Azidität in 10 c^ nicht 
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wenigstens 3.5 cc ^/^^ Normalalkalilange entsprechend ist. (In den Ver- 
suchen wurde zur Erreichung dieses Sänregrades der sterilen Milch Milch- 
sänre zugesetzt , weil nach Extpsiahow^ und Gosio' die von den Cholera- 
vibrionen in zuckerhaltigen LOsnngen erzeugte Säure vorwiegend aus Milch- 
säure besteht, zum kleinen Theil aus Essigsäure und Buttersäure*). Da 
nun die Acidität der geronnenen Milchkulturen sich fast ausnahmslos hinter 
dieser Zahl zurückbleibend erwiesen hatte, schien es nicht zulässig, das 
Eintreten der Coagulation allein aus dieser Säuerung zu erklären; vielmehr 
fand Verf. darin Veranlassung, auf die oben erwähnten Beftinde Fokkxb's 
zurückzugreifen und etwaige Mitwirkung eines labartigen Enzymes in 
nähere Erwägung zu ziehen. 

Indem aber zutreffenden Falles nur eine sehr geringe Menge dieses 
Enzymes in den Kulturen vorausgesetzt werden konnte, dessen Wirksam- 
keit überdies, wie bekannt, in sterilisirter Milch wenig durch äussere Merk- 
male hervortritt, hielt Verf. es für angezeigt, möglichst empfindliche Proben 
zur Erkennung desselben vorzunehmen. 

AsTHus und Pa0£8 haben gezeigt, dass selbst eine sehr schwache, 
unter gewöhnlichen Umständen nicht zur Gerinnung fahrende Labwirkung 
in Milch auch äusserlich, d. h. durch Coagulation des bereits durch das En- 
zym veränderten Caseins, sichtbar werden könne, wenn man die Milch auf 
60-75 •erwärmt*. 

Als nun die in den vorhergehenden Versuchen bei 37® nicht geron- 
nenen Kulturen demgemäss behandelt wurden, trat in allen oft schon 
momentan bis auf eine einzige, die auch beim Kochen flüssig blieb, Oe- 
rinnung ein. Dieses Ergebniss durfte aber nicht als beweisend für das Vor- 
handensein eines Labfermentes angesehen werden; denn besondere Ver- 
suche hatten gezeigt, dass auch die coagulirende Wirkung von Säure durch 
Erhitzung der Milch derart gesteigert wird, dass schon ein Säuregrad, wel- 
cher in den Choleramilchkulturen häufig beobachtet worden, entsprechend 
2.9-2.7 cc Vio Normalalkamauge in 10 cc steriler Müch, bei 76 <^ C. Ge- 
rinnung hervorzurufen genügend ist. 

In der Absicht, die Wirkung der Säure auszuschalten, kultivirte Verf. 
seine Vibrionen femer in Milch, welche unter Zusatz von Mg CO3 sterilisirt 
worden war und konnte in vielen Fällen ohne Erhitzung über 37® bei am- 
photerer Beaction Gerinnung beobachten. Von diesen Kulturen übertrug er 
dann noch mehrfach 2-3 cc in je 10 cc frischer roher, wie bekannt, der Lab- 
wirkung leichter als gekochte unterliegender Milch und sah hier in den 
meisten Fällen beim Erwärmen auf 60 ^ rasche Gerinnung eintreten, Koutroll- 
proben aber flüssig bleiben. 



1) KocH*s Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 84. — «) Ebenda Bd. 5, 1894, p. 239. 
») Ebenda Bd. 5, 1894, p. 72. — *) Ebenda Bd. 3, 1892, p. 259. 
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ans dem Berliner hygienischen Institut 1 886 mitgetheilt und in der Folge 8 
Jahre lang anfPeptongelatine fortgezüchtet worden war. Sie fanden in üeber- 
einstimnmng mit Mheren Ergebnissen Bbikobbs^, dass ans Glykose vor- 
wiegend Essigsftnre, etwas Alkohol und Ameisensänre entsteht ; daneben aber 
auch eine sehr geringe Menge von Bemsteinsftnre. Femer stellten sie fest, dass 
Mannit, der wie anch Eohrzncker und Dextrin rascher und leichter als Glu- 
kose vergoren wird, ebenfalls Alkohol, an flüchtigen Säuren ausser Essig- 
säure noch eine solche mit höherem Molekulargewicht, vielleicht Propion- 
säure und wohl auch Spuren von Bemsteinsäure liefern kann, und dass 
ausser den schon genannten Stoffen noch Lactose, Maltose, Baffinose, nicht 
aber Glycerin und Dulcit durch den Bacillus angegriffen werden. Schliess- 
lich sei bemerkt, dass die bei der Glykose- und Mannitgfihrung reichlich ent- 
wickelten Gase aus CO^ und H bestehend gefunden und dass über die Menge 
der einzelnen erwähnten Stoffwechselprodukte quantitative Bestimmungen 
mitgetheilt werden. 

Verf. kam bei Untersuchung einer aus Roux* Laboratorium stammen- 
den Kultur des FniEDLAENDEB'schen Pneumobacillus zu anderen Resul- 
taten. Vorliegende Mittheilungen hierüber eröffnet er mit einer Charac- 
terisirung seiner Kultur in üblicher Weise. 

Sie enthielt kleine, sehr kurze Bacillen mit heller Kapsel (auch in 
Agar (g^lose) und Bouillonkulturen), oft zu zweien verbunden, nachGn^M's 
Methode sich nicht färbend, niemals Formen, wie sie Wübtz^ beschreibt. 
Dieselben bilden auf Gelatineplatten runde, weisse, undurchsichtige zu einem 
gewölbten Knopfe auswachsende Colonien. Gelatine-Stichkulturen zeigen 
ein characteristisch nagelformiges Wachsthum, keine Verflüssigung. Auf 
Agar entsteht ein dicker, schleimiger Belag, auf Kartoffeln eine dicke, weiss- 
liche rahmartige Auflage, worin hie und da Gasbläschen bemerkbar werden. 
In 3proc. neutraler Peptonlösung konnte selbst nach einem Monat Indol 
nicht nachgewiesen werden. Kulturen in nitrathaltiger Peptonlösung gaben 
Nitritreaction. In Milch tritt langsame Goagulation ein. 

Das Bakterium ist facultativ anaerobiotisch. — Es vergährt: Glukose, 
Galactose, Arabinose, Saccharose, Lactose, Maltose, Raffinose, Dextrin, Kar- 
toffeln, Mannit und auch, Fbankland's Befunden entgegen, Dulcit und 
Glycerin; nicht aber Erythrit. Als Gährungsprodukte können Aethylalkohol 
Essigsäure, Linksmilchsäure und Bemsteinsäure auftreten. 

Essigsäure wurde in allen Fällen gefunden und zwar als einzige 
flüchtige Säure, keine Ameisensäure noch Propionsäure. 

Während aber Glukose, Galactose, Arabinose, Mannit, Glycerin Links- 
milchsäure geben ohne Bemsteinsäure, wird aus Saccharose, Lactose, Mal- 
tose ein Gemisch beider genannten Säuren, aus Dulcit, Dextrin, Kartoffeln 
nur Bemsteinsäure ohne Spur von Milchsäure erhalten. 

^) WuBTZ, Priels de bact^riologie dinique. Paris 1895, Massen. 
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AeÜiylalkoliol fehlt, wenn AnbÜKwe «md Kaitoffelii, tritt ipp o i w i 
anf, wenn Glyceriii, Saceharose, Malloie vnd endieüit geniaelit mit kli 
M eogen höherer Alkohole, wenn Dextrin ycfgohren wird. 

Zur Untersachnng der Oihrfirodakte worden Knltiirea hcantzt, wclehe 
in einer 2 ^^ Pepton, 3% der zn yergihrcndeD Snhetans uidCa4}ariMiaat 
enthaltenden Rfiflsigkeit sich entwickelt hatten. 

Alkohole and flfichtäge Sftnren bestimmte man naeh Duglaüx' MetiMMle^ 
qualitativ nnd quantitativ. Dorch Anaadifttteln des eingedamplleii DeatQ- 
lationarfickstandes mit Aether worden die fixoi Sioren gewmnai ond m. 
bekannter Weise identülcirt. Die Menge der fixen Sinrai, die je nach Um- 
standen allein ans Milchsinre, besw. Milchsiore ond Bemsteinsiore, 
aosBemsteinsftnre allein bestanden, worde alsDifferaixzwiadieB der, 
gelösten CaO in der Koltor ent^redienden Gesammtsinre ond der dired 
geAindoiai Menge der Essigstore berechne 

Nachfolgende Tabelle mag die gesammten Erg^nisse der Gihnrer- 
BOche fibersiditlich vor Aogen führen: 



100 Gramm: 



1 1 

i 



geben Gramm: 



Alkohol 




Glnkofle 

Galacioee 

Arabinoee 

Saccharose (keine Inversion) 

Maltose 

Mannit 

Bulcit 

Glycerin 

Dextrin 



Kartoffeln, unter H,0 sterilisirt. 
Die Zellen enthielten nach voll- 
endeter Grährong keine mit J blau 
förbbare Stärke, aber Amylo- 
Oellulose, die beim Kochen mit 
H2 O in IM. Starke übergeht. 

in destilL Wasser 4- . . 
2»/<, Pepton 



in SalzlQsong -f~ • 
0,25 »/o Pepton . 



Spur 


11.06 


7.66 


16.60 





86.13 


Spur 


29.53 


Spur 


35.53 


11.40 


10.60 


29.33 


9.46 


10.00 


11.82 


BOlMi 


10.13 


kaaerar 
Alkohole. 







vorhanden 



58.49 
53.33 
49.93 









43.60 




36.63 I 

[ 21.63 
27.32 







13.96 







nicht quantitativ bestimmt. 



16.66 
15.00 



13.33 



30.66 
19.53 



21.36 



Spur 
Spur 



Spur 



26.76 
30.73 



23.16 



>) Annales de linst. Pastbuk t 9, p. 265 n. 575. 
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Bemerkenswerth ist, dass diejenigen Kohlehydrate, welche Linksmilch- 
sänre als einzige fixe Sfture geben, mit Ausnahme des Dnlcits solche von 
alkoholischer Eonstitntion sind dass lediglich die Zucker mit 12 C, (Biosen) 
ein Gemisch von Milchsäure und Bemsteinsäure liefern und schliesslich 
Bemsteinsäure allein ohne Spur von Milchsäure nur aus den Hydraten mit 
höherem Molekulargewicht, Stärke und Dextrin, erhalten wurde. 

Aus der mangelnden Uebereinstimmung mit Fsankland's Ergebnissen 
schliesst Verf., dass es entweder 2, durch die Art ihrer Gährwirkung ver- 
schiedene, morphologisch freilich einander sehr ähnliche Pneumobadllen 
gebe; oder dass Fsaiocland's Bacillus durch die jahrelange Kultur auf 
Peptongelatine sich in physiologischer Beziehung verändert und eine neue 
Rasse hervorgebracht haben mdchte. Leichmann. 

Rahmsäuerung 

Friis, Lande, Storch u. A. (4S6) prüften die Wirkungsweisen 
der käuflichen Rahmsäuerungskulturen von Qvist, von Blauenfblt und 
TvEDB, von Zapfmakn und von Chb. Hansen durch zahlreiche, in einer Ge- 
nossenschaftsmolkerei und einer Gutsmolkerei jahrelang fortgesetzte Ver- 
suche, wobei die einzelnen Kulturen genau den Gebrauchsanweisungen der 
Fabrikanten gemäss behandelt, insbesondere, die flüssigen l-2mal, die pul- 
verformigen 3mal vor Benutzung umgeimpft wurden. 

Alle genannten Kulturen zeigten sich in ihren Wirkungen überein- 
stimmend derart, dass die aus Rahm, welcher mit Hilfe derselben gesäuert 
worden, bereitete Butter sich ebenso fein und haltbar erwies, als solche 
Butter, die aus Portionen desselben Rahmes, gesäuert mit Hilfe vorzüglicher 
Buttermilch, in derselben Molkerei dargestellt war; und dass Butterertrag 
und Wassergehalt der Butter in beiden zu vergleichenden Versuchsreihen 
keine bemerkenswerthe Unterschiede erkennen liess. 

Die Kulturen bewahrten ihre guten Eigenschaften bei fortgesetzter 
Umpflanzung wenigstens einen Monat lang. 

Dass das Arbeiten mit Reinculturen in der dänischen Molkereipraxis 
Anklang gefanden und mit gutem Erfolge geübt wird, beweist die That- 
sache, dass unter denen zu Aarhus 1894 ausgestellten Buttermarken die 
Zahl der mit Hilfe von Reinculturen bereiteten 84 ^/o betrug. (Centralbl. 
f. Bakter.). Leichmann. 

Conn (422) fand in einer als „preserved" bezeichneten, bei der Auf- 
bewahrung aber, wohl in Folge mangelhaften Verschlusses, verdorbenen 
Milch einen unbeweglichen, 1.1 /ia langen, 0.7 /ia breiten (in Kartoffelkultur 
etwas grösseren), meist paarweise, nicht in Ketten vorkommenden, keine 
Sporen bildenden, aerobiotischen Bacillus, der bei 23^ am besten, bei Brüttem- 
peratur weniger gut wächst. Dieser bildet auf Gelatineplatten wenig charak- 

K o c h's Jahr esberiebt VI 16 





1 WB te Dvcte. Ab SlkUntam 

Stiehkanal eine aiu-Mddf9nuge Wvdiem^ bcotoditei; 

Wftehsüiin iit unfaiigs sehr «BbedealcBd, kaoB aber 

tar BfldoB^ eiiiei weHwn Walles rngi «■ die 

Auf A gar entetebt eise ftppigc, iadM^ 

Schnelkr msk^ kräftiger wie in irgend 

Bacilhu auf Kartoffeln md zwar ab dicken 

braone Anflagening. BouUonknltnr wird iUrk getribi, neigt ein 

artiges Hlntcben and beginnt nacb 5 Tagen 

In einer 3* \ Milchgncker enthahwidfm Bonfllon ist das Wa 

reicblielL An Beinknhuren in stenUsirtcr MüA toinrtiiiit mak 

tcbwacbe, dnrcb Beaction anf Laksns&rbstoff wabmebMinre 

obne dasB sauerer Gescbmadc bemerkt^ nocb Geiinnnn g oder 

ftnsserlicbe Yerftndenmg, selbst in längerer Zeit, sidttbar wirde. Im Ter- 

lauf einiger Wocben wird die Mücb jedocb brinnlidi nnd dndb- 

scbeinend. 

In bdberem Grade als dnrcb diese wenig besMrfcensweitbc» Zcnetz- 
nngen wurde Verf.'s Anteerksamkeit dnreb einen angeneiun 
Gemcb derMflcbknhnren inAnqnncb genonunen. Derselbe trat 
tcbdn an soleber Milcb benror, die i^ine yorbergdieade Stciilisjtii» wat 
dem BaciUns beimpft worden war. Anfimgs lieblieb armaatis^ gin^ der 
Gemcb naeb etwa einer Wocbe in einen feinen, mit der Zeit sdir kraftig 
werdenden Kfisegemcb über. Diese Wabmebmnngai regten Yer£ an, die 
Knitaren anf ibre Verwendbarkeit in der müdiwirtbsebaftlidicn Praxis^ 
speziell bei der Bntterbereitong zn prfifoL 

Nacbdem experimenteU bei üeb ertr a gen des BaeiDns in rnfrndra 
Babm ein günstiger Kinünwt anf die daraus im Laboralorinm bereitete 
Butter beobachtet worden, fHbrte Yerf in einer Molkerei Y eiand i e in 
grCisserem Maassstabe folgendergestalt ans. Etwa ^/^ 1 Müdiknltnr d» 
Bac. No. 41 wurde mit etwa 6 1 pastenrisirten Bahmes gemjadit, das Ge- 
misch 2 Tage stehen gelasMn und darauf einer Hilfte der einen Tag ge- 
standenen, zu yerbuttemden Babmmenge zugefugt. Diesen Babm fieas 
man nun, wie die nidit geimpfte Portion in dxsr gewohnlielien Weise reifin 
und entnahm kurz yor dem Buttern etwa 6-8 1 dayon zur Impfung einer 
Hälft;e der demnächst zu yerbuttemden Bahmmenge und so weiter fast. 
Bei der Bearbeitung der so behandelten Bahmmengen auf Butter etbidt 
man ans den geimpften Portionen feinere Butter als ans den nicht geinqpften; 
und zwar zeigte die ans den geimpften Bahmantheüen bereitete Bntter Ton 
Tag zu Tage bessere Qualität^ in yersdiiedenen FSUen bis zum Yerinnf 
yon einer, yon 2 oder gar yon 3-4 Wochen nadi Beginn der Yersndie mA 
steigernd. Sobald dann aber die Grftte der Butter wieder zu sinken begann^ 
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wurde neue Kultur in den Betrieb eingeftthrt, woranf gich anch der ge- 
schilderte, günstige Erfolg regehnftssig wieder einstellte. 

Anf diesem Wege liess sich zn allen Jahreszeiten, selbst nnter den 
ungünstigsten Umständen der Produktion eine Butter erzielen, deren Aroma 
nach Urtheil von Kennern dem feinsten „grass flavor** der Junibutter 
gleichkam, ja dieses womöglich noch übertraf. 

Sehr viel weniger günstig zeigte sich der Erfolg einer Reihe von yer- 
suchen, bei denen die gesammte zu verbutternde Rahmmenge vor der Impf- 
ung pasteurisirt worden war: der hierbei gewonnenen Butter fehlte der 
beliebte säuerliche Geschmack, welchen Verf. als ein wesentliches In- 
grediens des Butteraromas anerkennt. 

Nach diesem V ersuchsergebniss ist also, wie Verf. schliesst, Bac. No. 4 1 
für sich allein nicht im Stande, ein vollkommenes Butteraroma zu erregen ; 
wie, nach den bisherigen Erfahrungen, auch den Milchsäurebakterien die 
Fähigkeit, ein solches allein von sich aus hervorzubringen, abgesprochen 
werden müsse. 

Vielmehr könne das erwünschte Ziel nur durch Zusammenwirken von 
Organismen beider Gruppen erreicht werden; und es würde daher völlig 
zweckwidrig sein, wenn man bei Ausführung oben geschilderten Verfahrens 
der künstlichen Rahmreifang durch Pasteurisiren der gesammten mit Bac. 
No. 41 zu impfenden und zu verbutternden Rahmmenge die Thätigkeit der 
Milchsäurebakterien ausschliessen wollte. 

Unter Beachtung dieses Gesichtspunktes wurden nun die Versuche 
längere Zeit hindurch in mehr als 100 verschiedenen Molkereien fortge- 
führt: mit immer gleichbleibendem, günstigem Erfolge. 

Dazu stellte sich noch eine weitere, sehr bemerkenswerthe Wirkung 
des Bacillus heraus, indem man nämlich die Bemerkung machte, dass Butter- 
fehler verschiedener Art durch Anwendung der Kultur gehoben werden 
könnten. Auf Grund einiger, zur Erklärung dieser auffallenden Erschei- 
nung angestellter Versuche glaubt Verf., dass Bac. No. 41 im Stande sei, 
andere gleichzeitig mit ihm im Rahme gegenwärtige und die normale Rahm- 
reifiing störende Mikroorganismen zu unterdrücken. 

Erwähnt sei noch, dass Verf. bei fortgesetzter Züchtung seines Bacillus 
auf künstlichen Substraten unter wechselnden Bedingungen im Verlaufe 
von 2 Jahren keinerlei nennenswerthe Veränderungen, in Sonderheit be- 
züglich der günstigen Wirkung der Kulturen auf die Rahmreife keine Ab- 
nahme, sondern eher eine Zunahme zu konstatiren in der Lage war. 

Der hier mitgetheilte Befund hebt sich als ein einzelnes für die Praxis 
werthvolles Ergebniss aus einer umfassenden Versuchsreihe hervor, welche 
vom Verf. in Absicht, die bei der Rahmreifang sei es in günstigem, sei es 
in ungünstigem Sinne, wirksamen Bakterienarten kennen zu lernen, vor 
einigen Jahren unternommen wurde. An die ersten hierüber bekannt ge- 

16* 
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gebenen imd früher besprochaieii^ Mittheitauigea schlient sicii die folgcwfe 
PublikadiMi als uuButtdbai« F urt eeto nn g an. Lekkmami. 

Coui (424) yerfolgt hier den vorgeeetzten Plan, mOgüchrt Ykie in 
Hilch und Mflehprodokten anflindbare Bakterienalten unter Znridnmg 
mehrerer ans anderen Quellen (Wasser, Luft) herstammender Fonnen in 
Reinkoltoren zu zfitohten, jede einzelne Knitor in pasteorisirten Rahm zn 
llbeitragen und die Wirkongen zo heoba<rht<«, weldie an den anf scMiem 
Wege zo bereitenden Botterproben, besonders in Bezidiong anf Aroma in 
jedem Falle henrortreten möchten, hior weiter ond reiht eine grosse Zahl 
Yon Alten jenoi frfiher besprochenen an. Die Spedesdiagnoeen, in F«m 
ond Um£uig der fOr Bac No. 41 oben mitgetheOten entqvechend, möge 
man im Original nachlesen. Hinsiditlidi der BahmimpfongsverBoche sei 
bemerkt, dass nor solche Ergebnisse, die sich in vielfibdi mit einer nnd 
derselben EoUnr wiederholten Proben als konstant wiederkdirende be- 
stfttigt hatten, zor Bildong von Urthdlen benotzt ond mitgetheOt wvden. 
Dorch diese Vorsicht glaobt Yof . Ton allen Unsicherheiten, wekhe ans dem 
Umstände, dass mit past^irisirtem nicht voDig keimfreien Bahme ezperi- 
mentirt worde, oitspringen mosstim ond thatsichlich mehr&ch in den Ver- 
soeben zor Geltong kamen, sich nach Möglichkeit onabhängig gestdlt zn 
haben. Die Ergebnisse sdnimen mit den frfiher mitgetheiltai darin iiberan, 
dass im Allgemeinen die in Milch ondBahm SSncaimg bewirkenden Bakte- 
rienarten sich in Beziehong anf Botteraroma ond Geschmack minder günstig 
wirksam als nicht SSore bildende Formen erwiesoL Indessen sdidnt keines 
der gewonnenen Botterpril^arate allen Ansprüchen ganz gonigt zo haben. 
Ein vorzögUches Prodokt soll ans Versochoi mit der als No. 49bezädinefei9i, 
nicht sSorebildendei Spedes henroigegangen sein; doch war anch dieses, 
wie Verl bemerkt, nicht völlig so got als jene inVersodienmitBacL No.41 
gewonnene Botter. In ErwSgong non, dass die Eoltoren des Bac No. 41 
nor sofern mit nidit pasteorisirtem Bahme gearbdtet worde, dne be- 
friedigende, ja vortreffliche Wirkong hervorbrachten, liegt es nahe, in diesen 
Ergebmssen eine Bestätigong der im Vorigen hypothetisch aosgeaprocfaenen 
Annahme zo erblicken, dass aromabildende nicht siorebildende Oiga ninmcn 
fBr sich allein nicht eine vorzOglidie Bahmreifong hervorzobringen ver- 
möchten, indem hierzo dne gewisse SSnerong onentbehriidi sd. Ebenso 
scheint anch die froher geSosserte ond hier nadidrocklich wieder betonte 
Ansehaoong Verf.'s, dass dorch aosschliesslidie Verwendong von einzelnen 
Koltoren rein gezüchteter MilchsSorehakterieo eine vollkommoie Bahm- 
reifrmg nicht zo erzielen sei, dorch vorlieg^^ide Veraoche eine wdtere Be- 
kräftigong er&hren zo haben. LeidumBuui, 

Nach Bochet (410) iSsst sidi stmlisirter ond konserviitca' Bahm 
mit Hilfe von reingezfichtet^n Milchsaoreferment in normaler Weise 

^) Koches Jahresber. Bd. 4, 1893 p. 181. 
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Eeiftmg führen und mit höherer Anshente als frischer Rahm zu einer tadel- 
losen Butter yerarheiten , die einen geringeren Wassergehalt, aher gleich 
hohen Fettgehalt wie eine aus Mschem Kahm hergestellte Butter besitzt^. 
(Milchztg.) Leichmann. 

BShncke (402), Christensen (420, 421) und Foldberg (431) be- 
sprechen und empfehlen das Verfahren, den Bahm mit Hilfe von Bein- 
kulturen zu säuern, ohne Neues zu bringen. Leichmann, 

P.-O. (458). Nach Verf's Erfahrung wird der Verlauf der Bahm- 
säuerung durch Zusatz von etwas Säure (Weinsäure, Salzsäure) zum frischen 
Bahme günstig beeinfiusst. Er glaubt auch, dass es vielleicht vortheilhaft 
sein könne, zum Waschen der Butter salzsäurehaltiges Wasser zu ver- 
wenden. Leichmann, 

Käsegährungen 

V. Freudenreich (432) impfte mit Kreide versetzte, sterilisirte Milch 
in Bierflaschen mit Emulsionen verschiedener Käse und sah, indem er die 
Flaschen verschlossen aufbewahrte, überall zunächst Milchsänregährung 
eintreten. Die Beaktion der Flüssigkeiten wurde trotz der Kreide anfangs 
stark sauer, nach einigen Wochen aber alkalisch. Manche Proben zeigten 
käseähnlichen Geschmack, doch keinen Käsegeruch, andere Geruch nach 
Limburger Käse, der schliesslich in wahren Fäulnissgestank überging. 

Aus allen diesen zersetzten Milchpix)ben ergaben Plattenkulturen, ge- 
wöhnliche wie unter Luftabschluss gehaltene, lediglich bekannte Müchsäure- 
bakterien, we]^l aber die Flüssigkeiten einige Minuten auf 100® erwärmt und 
die Milchsäurebakterien abgetödtet worden, liessen sich durch Stichkulturen 
in hoher Zuckeragarschicht verschiedene obligat anaörobiotische Bacillen iso- 
liren, was gegenüber den Mittheilungen Henbigi's^, der bei zahlreichen Käse- 
untersuchungen obligat anaerobiotische niemals fand, hervorgehoben wird. 
Von den reinkultivirten beschreibt Verf. nur eine Form, die durch Fäulniss- 
gemch ausgezeichneten Flaschen entstammt, etwas näher: ein Stäbchen, 
welches in Clostridiumform übergehend Sporen hervorbringt. Die Stich- 
kulturen desselben in Zuckeragar wachsen bei höherer Temperatur besser 
als bei Zimmerwärme, nehmen das Aussehen eines umgekehrten Tannen- 
baumes ähnlich den Tetanus- und Schweinerothlauf kulturen an und ent- 
wickeln käseartigen Geruch. In Gelatine wachsen sie nicht. In steriler 
Milch wird das Casein bis auf einen geringen bleibenden Bodensatz gelöst 
und eben derselbe Geruch erzeugt, den die zersetzten Milchproben, woraus 
der Bacillus gezüchtet worden war, bemerken liessen. 

Verf. will vorläufig dieses Stäbchen als Clostridium foetidum lactis 
bezeichnen. Leichmann, 



») Koch's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 180, 201, 202. 
^ Koch'b Jahresber, Bd. 5, 1894, p. 244. 
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Schaita* (470) 
wiment beim AwtlDai dmBrwAtm aaf 
Suiid|NUikte dMChodkcn asi^ wikread T. 
idtir dk InokigiMdie Sdte der Fn«e bctfbciteL Die 
Wimen sehwaakt swkcheft 45 nd 65*C. Je WSker die 
so trockc&ervudkoiiflale&tcr wird die aaflgcrikiteQuriEBaae. DcrWa 
gdimü kingt also bd aoiiit gteichcr Bekiadl—g wcMBÜick 
Wimen mb. Die Wekhkiee nad aack, wcfl bei ikaca das N^ 
Td]BtiDdl«r wegftllt, bedcaUad waaserreickcr ala die BaifMat, 
andere Vencbiedoikeitea bei der Bereitang iit zwctfdiaa aack daa 
von TgiiiHm» auf den Gang der Reüng and die Art der Beiiaagppnidal li 

Die Untemckang rerKkiedeaer Venackakiae «igak, daaa die Reif- 
ong^rodokte denen derWefchkiae um ao iknlicker önd, bei je 
Temperator nadigewinnt wude, indem dieXenge dergiriddecca 
Etweiaakfrper mit steigender .Brean'-Tenpcratar 

AnckVert fükit diesen Untcradiied in cnler 
in der Kiaellora znrtck, welcke dnrck die Ten qwaatai e ik gfcaag 
bracht werden. Diese direkte Wirkung der Tempcratar wird 
den geringen oder grossen Waasergekalt der ja anck eine Folge des aUrke- 
ren oder sckwicheren Nackwirmens ist, sowie dnrck die damit ■ ■ ii i a 
bangende geringere oder grossere Capadtit dea Eises. Kodaals aafin- 
nekmen, anterstützt. 

Nack diesen Beobachtongen ersdieint die Anaidit erfiJireacr Käser. 
daas nnter Anwendung ricktigea Nackwirmeaa adkst die •gcfikiiickaie'^ 
lOlck nodi zn normalen Eisen reraibeitet werden kSnne^ bis la 
wissen Grade gerechtfertigt. Die Wicktigkeit des Nackwirmeaa ür 
Geratken des Emmenthaler Eiaes wird aadi bestitigt darck die 
gebenoi gefamgenen Pkotogramme T(« Darckadmittea der \i 




T. Freudeareiek (435) prfift mit Riekakkt aaf 
ScHAFFBn's die Frage, bis za welckem Grade die beim Xack 
Eises angewandten Temperatorai eine Yermindemig der BaktcricmaU 
in der RUck kerbeif übren können, ^edell anck mit Bäckm^t aaf 
Organismoi, welche das Blähen der Eise yeianadiai. Za dea 
wurde theüs gewöhnliche Marktmück Terwendet, tkeOa atctiliBite Mück. 
die oitweder mit BÜknngsenegem (Badllns Guiluoisau A aad J^^rSii^ 
SckalTeri)^ oder mit einer ans Camembertkise isolirtea Hefe aad (Kdiam 
lactis infidrt war, letzteres nm zn sdien, ob die Armatk der Haitkise aa 
Hefen und derg^ im Gegensatz zn den daran reidien, nidit nackg eaaile a 
Weidikiaen anf die Wirkung des Nackwirmens zaräekzalakrcB 



') KocH's Jahiesber. Bd. 1, 1890, p. 95. 
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Die Versuche ergaben, dass schon eine Temperatur von 45^ C. viele 
der in der Milch enthaltenen Bacterien abtödtet. So wurden z. B. nach 30 
Minuten bei 45 ® in 2 Versuchen etwa ^/^ derselben zerstört. Verschiedene 
Organismen sind natürlich verschieden widerstandsfähig; so ist Oidium 
widerstandsfähiger als die Hefe. Mit steigender Temperatur ist die Ab- 
nahme der Keime immer bedeutender. Bei 55® verschwinden Hefe und 
Oidium lactis, was ihr seltenes Vorkommen in Hartkäsen erklärt. Bei 60^ 
wurde die Milch sehr keimarm. Zuerst verschwinden natürlich die zartesten 
Arten, während die Heubacillen (T3rrothrix-Arten, EartofFelbacUlen etc.) die 
Erwärmung auf 60 und 69^ (höchste angewendete Temperatur) am leichtesten 
überstehen. Die letzteren sind übrigens relativ selten in der Milch. Die 
in der Milch vorwaltenden Milchsäurebacterien nehmen schon bei 45® an 
Zahl bedeutend ab, können jedoch in manchen Fällen selbst eine Erwärm- 
ung auf 60® überstehen. Jedenfalls kommt es dabei auf die Art und die 
ursprünglich vorhandene Zahl der Milchsäurebacterien an. Die Blähungs- 
erreger werden schon durch 55®, besonders wo diese Temperatur 1 Stunde 
wirkte, stark vermindert. Die Wirkung einer Erwärmung auf 60® war 
nach einstündiger Dauer eine vollständig deletäre. 

Auch die Versuche, welche Verf. mit inficirten Käsen anstellte, zu 
welchem Zweck der Milch vor dem Labzusatz BouiUonculturen der beiden 
Blähungserreger zugesetzt wurden, bestätigten die vernichtende Wirkung 
eines Nachwärmens bei 58-60® C. Die Controll-Käse, welche bei 52-53® 
nachgewärmt waren, blähten stark, die bei 58-60® nachgewärmten nicht. 
Es steht also fest, dass man durch entsprechende Dauer und Begulirung 
des Nachwärmens auch aus infidrter, an sich zum Verkäsen unbrauchbarer 
Milch noch normale Käse fabriciren kann. 

Zum Schluss weist Verf. darauf hin, dass auch eine starke Tempera- 
tnremiedrigung die Zahl der Bacterien in der Milch ziemlich merklich 
herabsetzen kann. Diese Wirkung ist um so deutlicher, je keimärmer die 
Milch urspründlich war. In den Versuchen des Verf. war durch 7stündiges 
Abkühlen der Müch auf 0®0. der Keimgehalt von ursprüngUch 107500 
pro cc auf 11250, von 8000000 proccauf4075000herabgegangen. Behrens, 

Babcock (398) beobachtete, dass in Käsen, aus centrifdgirter Milch 
während des Winters bereitet, eine Lochbildung, im Gegensatz zu den 
aus derselben, aber nicht centrifugirten Milch hergestellten Käsen, unter- 
bleibt. Diese Erscheinung ist nicht, wie man denken könnte, auf Entfernung 
gasbildender Bakterien mit dem Centrifagenschlamme zurückzuführen ; denn 
sie trat auch ein, wenn die zu verkäsende Milch nach dem Oentriftigiren 
mit dem Schlamm wiederum gemischt wurde. Hieraus, im Einklänge mit 
der fernerhin mitgetheilten Beobachtung, wonach durch Lüften der Milch 
im Hnji'schen Aerator eine ähnliche Wirkung hervorgerufen werden kann, 
glaubt Verf. schliessen zu dürfen^ dass die beim Centrifa^ren erfol^nde 



248 

Entgasang der Mflch als ünadie je&er En^dnni^ a belnd^ 
dadurch, wie er vermiitliety den blaaeabüdndeB Or^udamm die 
bedingangeii entsogea wfIrdeiL DemgcsiaB wire dau die 
eine soldie Annahme sprechende WahnehHng, dan 
Wirlning des (^ntriflDgirens der Ifikh nnr i» Winter, nidt 
konstatirt werden konnte, durch die weite*« Hypothese n eriditfB, 
in der Sonuaemiilch andere, dnrch LoAentadumg nicht zn schidigaide, 
sondern vielleicht eher za begtastigende blasenhildende OrganhoMB, als 
in der Wintermilch mdchten enthalten sein. 

Als allgemeineres Ergebniss seiner zahheichea Versndie stcHt Verl 
die Behauptung anj^ dass die Centriftiginng der gar Kiac h e i c ilnn g aa Ter- 
wendenden lOldi die Qoalitit derKise günstig beeininsse, dnrch weldien 
Vortheü eine geringere Ansbente nnd grosserer Vertust an Fett rekUk^ 
aufwogen würden« (Milchztg.) Lad^mtmm. 

Adnmeta (393) berichtete früher sdion ^ über einen Goecas, den er in 
drei verschieden^ bei der MikhgShrprüliingmiter heftiger GaaKLdnng nnd 
flockiger Gerinnung des Casems gührenden Mildiproben ans SomAal in 
üppiger Entwicklung gefunden und als Microcoocus Scnnthalii benicimet 
hatte. Hier bringt er eine nähere Beschreibung. Die kugügen bis 
unbeweglichen Zellen dieser Art besitzen einen mittleren 
0.7 f*. In frischen Kulturen treten sie thells als isolirteCoeeen oderlN^iO- 
coccen, theils in HSafchen, selt^ier in Tetraden, öfters andi, nameBtüdi in 
Müdikultur, als 6-8gUedrige Eettchoi anl In älteren Eultaren auf fissi» 
Substraten sind hefeähnliche, intoiaiv fib1>bare Involutiaiafomien nidit 
selten« Bei Plattenkultur in milchzuckerhaltiger Nihrgelatine bilden sidi 
in der Tiefe kleine, kuglige, bei schwacher Vergrösserung fein gdraint nnd 
gelblichbraun erscheinende Häufchen; oberflächlich an£yiigs scharf kreia- 
f5rmig begrenzte, weisse SchldmtrOpfdien mit emesm Stidi ins Geihlide, 
die rasch wachsend nach 8-10 Tagen einen Durdimesser v<m 4-5 mm er- 
reichen und sich dann bei schwacher VergrOsserung als gelblichweiBBe, 
flache, schleimige Auflag^i mit koncentrischer, äusserst feinkörniger Stuktnr 
und unregelmässig gezackter, durchsichtiger Randzone darstellen. Die Co- 
lonien auf Agarplatten sind noch weniger charakteristisch: weissHdie, 
schleimige Auflagerungen mit schwach gebuchteten Bändern. Stichknltnren 
in Ifilchzuckergelatine zeigen oberflächlich schmutzig gelblich-weisse Auf- 
lage und nach der Tiefe abnehmendes Wachsthum, Strichkulturen 3-4 nun 
breite, glatt konturirte Schleimstrdfen. Auf Nährgdatine ohne Zucki»* ist 
das Wachsthum kümmerlicher, auf Glyceringeladne eher etwas kräftigo*. 
Bei etwa 2^/, Jahre fortgesetzter Züchtung auf Müchzu^o-geLatine nnd 



*) Adaxetz , Die anormalen BeifangBerscheinungen beim Käse, Bremeii, 
1893, Heinnus: Koches Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 205, 
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relativ spät erfolgendem üeberimpfen auf neues Substrat, verloren die 
Enltnren, indem sie üppiger wuchsen, ihre Ofthrf&higkeit fast vollständig, 
ohne sich morphologisch zu verändern. 

In sterilisirter Müch tritt bei 28-30 <^ C. gewöhnlich nach 30-36 
Stunden Grasentwicklung und bald darauf Ausscheidung des Caselns ein. 
Das Coagulum erscheint von vielen Gasblaaen und Bissen durchsetzt, ge- 
ruchlos und von rein sauerem Geschmack. In einer 3 Wochen alten, ohne neu- 
tralisirenden Zusatz ausgegohrenen Müchkultur, die ursprfinglich 4.38 ^/q 
Milchzucker enthielt, war, wie Verf. zeigte, die relativ bedeutende Menge 
von 1.71 ®/o Milchzucker verbraucht worden. Hieraus, sowie aus der Beob- 
achtung, dass in gewöhnlicher Bouillon zwar Wachsthum, änsserlich sicht- 
bare Grasbildung aber erst nach Zusatz von Milchzucker eintritt, geht her- 
vor, dass die Gährung in Müch auf Kosten des Milchzuckers erfolgt. Das 
dabei entwickelte Gas enthält etwas über '/^ Yolumtheile CO,; die entste- 
hende Säure ist Milchsäure. 

Jodoformreaktion gebende flüchtige Verbindungen konnten so wenig 
als flüchtige Fettsäuren nachgewiesen werden. Eine Peptonisirung des 
CaseXngerinnsels tritt nicht ein. Durch Ueberschichtung der Nährsubstrate 
mit Gel wird die Gährthätigkeit des Micrococcus Somthalii nicht gehindert. 
Bei Zimmertemperatur tritt die Gährung viel langsamer ein und verläuft 
minder kräftig; unter 14^ C. scheint sie ganz aufzuhören. 

Verschiedene, frisch aus dem ursprünglichen üntersuchungsmaterial 
durch Plattenkultur gewonnene Zuchten des M. Somthalii zeigten nach 
Verf. verschiedene physiologische Eigenschaft^en, indem einige stärkere, 
andere schwächere, andere gar keine Gasbildung wohl aber Coagulation 
des Caseifns in Milchkulturen erkennen Hessen. Die vorstehende Unter- 
suchung bezieht sich lediglich auf eine besonders stark Gas entwickelnde 
Zucht, die Verf. als M. Somthalii Var. I bezeichnet. Eine mit dieser mor- 
phologisch völlig übereinstimmende, physiologisch aber etwas abweichende 
Form fand Verf. später in einem schwammartig geblähten Hartkäse in 
grosser Menge ^ und bezeichnete sie als M. Somthalii Var. 11. Die phjrsiolo- 
gische Abweichung von Var. I bestand darin, dass sie in Milchkultur noch 
lebhafter Gas entwickelte, aber später als Var. I das CaseXn, und zwar stets 
feinfiockiger coagulirte. 

Dass Var. 11 an der Blähung jenes Käses vorwiegend betheiligt ge- 
wesen, konnte nicht zweifelhaft sein; dass auch Var. I ähnliche Erschei- 
nungen hervorzurufen vermöge, liess sich aus der Beobachtung entnehmen; 
dass die unter Mitbenutzung jener Milchproben, woraus Verf. sie isolirte, 
hergestellten Emmenthaler Käse gebläht worden waren. Für beide Varie- 
täten wurde der Nachweis, dass ihnen die Eigenschaft, Käse zu blähen, zu- 
käme, noch überdies an Versuchskäsen erbracht, 

*) Vgl. ebenda. 
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Nicht ohne Graid c^Mhi Verf. dj» M. SoraÜuJii nter Ui 
Eiitefe aUttttdin g hd MOcfakihcD hervon«nfc& ui SUade wtL 

Mit irgend einer frtther hesehriebcBen Baktericonit TcrModite er ihn 
nicht zn idmtükaren. Ltkkmamm. 

Marchnl (454) Iiuidin2 bdgiachen Weichkiien, de» ^Fort fonage'' 
auch „Caaette" odo* „Craastoffe'' geannnten nndden ^ErmnagedeBerre*^ 
oder Limhorger Eise Oospora (=Oidnm) lacti« ■ iw ntlidt in deaenlcB, 
fiherdies noch Ooqiora omstacea nnd dne choholadeBfartige ^wcieB diesfr 
Crattnng enthaltenden, sehr zahlreidi nnd glanht diesea PQxer der, wie 
Venache ergaben, Casein in IdaüdieFomi tberfihrt^ etneHai^IrDllehäM 
Beifim gspioce» der Weichkiae zoBcfarabai zn mlnen* Ans dos Hcrre- 
KSse isolirte er weiterhin eine die Mflchbestandtheile wenig 
Hefe, einen ni^ht yi r tt R^ie f ndfn lfflch fiiy^^*««ll«t "»^ mmtm 
den Baciltais a, welcher den DucLAUx'schen Tyrothrizarten ngiAiiig^ in- 
dem er das Casein der Milch £ut Tollrtindig zn Idaoi, NH, nndlFeltiäncB 
zn bilden \m Stande ist, db^alls als ein wesentliches Agtns hei der Bei- 
lang dieser besonderen Kisean in Anqmch gcnoauMn wird. (CentralM. 
f. Bakter.) LekkmoMm. 

T. FnxuBKHXKicH bemerkt hierzn als Beferait in Annales de IGero- 
graphie, dass die letztgenannten Formm in allen Weichkisen TwkomnKn 
nnd Hflchsinrebakterien in allai Eisen sdirhinfig and. Das Vorkommen 
dner verftssigendia Form im limbnrger Eise schont dagegen eine ^pe- 
ziaKtSt dieses Eises zn sein, denn FunrDKBinniGH £uid, iliiiiidii iiiflinsiftn 
den Formen, die Duclaüx Tyrolhrix nannte nnd denen man eine gnmw 
BoDe bei der Eisereifnng znsdirieb, in Hartkisen ^ mcht zahfareidi sind 
nnd wenn man sie in frischen Eise bringt, sdineD darans Tersdnrindfli, 
nmMOchsinrebacterien Platz znmadiOL Aach in Weichkise sind äe nach 
T. FBXDBsnnnicH seltOL Vielleicht reift aber der Umbniga' Eise znm 
Unterschied Ton anderen nnr nnter Ifithnlfe Ton Tcrftingenden Baktoicn; 
ftr die Eigenartigkeit seines BeünngsprocessQB bricht nach FnmrBSBSBCH 
anch 8ch<m sein Gemch. £xA. 

WiaUer (488) madite es sich znr Anfgabe, die 7 wichtigstoi Tyro- 
thrizarten, welche Dtglaüx seinerzeit mittds der Verdnmmn gMm e lhodc 
nnter Anwendnng flnssiger Nihrsabstrate ans Cantalkise isolirte nnd naA 
den Wachsthnmsersdieinnngen in Müch sowie nadi den chemischen Um- 
setzungen, wddie de in dersdben herrorbringen, diaraktcnsirt hat, andi 
nach ihrem Verhalten anf GdatinqplattoL nnd anderen, jetzt gelvindi- 
lichoi Nährböden zn beschreiben. Das Untersadmngsmaterial bestand in 
Bonül^mknltnren, die in zngesehmolzenen GlasröhrchcB direkt ans dem 
Duci^irx'sdien Laboratorinm überraittdt waren. 



') Vg^ KocH*8 Jafazesber. Bd. 4, 1893, p. 184. No. 297, 
*) Ebenda Bd. 5, 1894, p. 240, No. 296. 



Milchfiäuregährungen etc. 251 

Alle Tyrothrixarten sind gr6f»ere Bacillen, die in Milch und auf 
anderen Nährböden längere Fäden bilden; die einzelnen Stäbchen erreichen 
besonders in Milch oft die ansehnliche Länge von 100-120 /». Sie bilden 
leicht Sporen, die eine Temperatur von 100-105^ kurze Zeit überstehen. 
Sie lösen das Casein der Milch und verflüssigen Gelatine mehr oder weniger 
kräftig. 

Bei der Untersnchong der DucLAüx'schen Bouillonröhrchen mit Hilfe 
des Gelatineplattenverfahrens erhielt Verf. mehrfach ans einer und dersel- 
ben Knltnr sehr auffallend verschiedene Colonien. Die von diesen Colonien 
aus angelegten Zuchten auf verschiedenen Substraten zeigten sich, weniger 
morphologisch als physiologisch auffallend verschieden. Da sich aber man- 
cherlei üebergänge zwischen den verschiedenen Zuchten herausstellten, 
glaubt Verf. an der Beinheit der ursprünglichen Kulturen nicht zweifeln, 
vielmehr eine ungewöhnliche Neigung zur Variabilität bei diesen Formen 
annehmen zu müssen. 

Weitaus am merkwürdigsten waren die Ergebnisse, die sich an der 
Kultur der DüCLAUx'schen T. tenuis herausstellten. Verf. gewann aus die- 
ser nicht weniger als 6 von einander wohl unterschiedene Varietäten, die 
er ausführlich beschreibt. Ihre Charakteristik sei hier nur kurz angedeutet : 
Var. No. 1 verflüssigende, peptonisirende Form, nicht gasentwickelnd; 
No. 2 massig verflüssigend, nicht gasentwickelnd; No. 3 gering lösend, 
schwach gährend; No. i massig peptonisirende, stark gährende Form mit 
geringer Milchsäurebildung; No. 5 schwach verflüssigende, stark gährende 
Form; No. 6 trocken flechtenartig auf Gelatineplatte wachsend, Milchsäure 
producirend und stark gährend. 

Angesichts derartiger Verschiedenheiten in der physiologischen Wir- 
kung dieser 6 „Varietäten^ wird man doch wohl eine sicherere Begründung 
für die Annahme ihrer Arteinheit, als vorliegende Arbeit sie bietet, fordern 
müssen. 

Bestärkt wurde Verf. in seiner Ueberzeugnng von der Variabilität 
der Tyrothriz tenuis durch gewisse überraschende Befunde, die er an Kul- 
turen eines von Adametz ^ vor längerer Zeit aus Käse isolirten, unter No. 
16 beschriebenen Bacillus, zu machen Gelegenheit hatte. Diese Form wurde 
von Adametz seinerzeit als ein Milchsäurebakterium charakterisirt. Meh- 
rere Jahre auf Gelatine weitergezogen, besitzt sie gegenwärtig nicht mehr 
die Fähigkeit, Milch durch Säuerung zu coaguliren, sondern sie verwandelt 
jetzt die Milch, wenn sie darin rein kultivirt wird, in eine transparente 
Flüssigkeit mit alkalischer Reaktion. 

Hier hätten wir also, wie Verf. schliesst, ein sicheres Beispiel für die 
Möglichkeit der Umwandlung eines Milchsäurebakteriums in ein nicht Milch- 
säure bildendes, peptonisirendes vor uns. Wäre es aber nicht denkbar, dass 
" 1) Lftndwirthsch. Jahrbücher Bd. 18, 1889, p. 248, 
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hier lediglich ein Verlost des GtiurermOgens vorlSge, wie so oft unter ähn- 
lichen umständen heohachtet wurde? Da die Form sdum nach Aoambtz 
älterer Beschreihnng Gelatine stark yeHMseigte nnd in Küdi dn weich 
gallertiges Coagolnm erzeogte, mag sie wohl die Fähigkeit, CasemznlStea 
von vom herein besessen, bei gleichzeitiger Gährthätigkeit aber nicht so 
angenfäUig entwickelt haben. Eine genane chemische üntersachnng der 
Stoffwechselprodnkte würde vielleicht manche Fälle Ton physiologische 
Variabilität minder aniKllig erscheinen lassen. 

Unter den übrigen DucLAux'schen Enltnren ergab nnr nodi diejenige 
der Tyrothrix nrocephala ähnlich merkwürdige, wenn auch nidit ganz so 
aofbUende Beftinde. 

Bezüglich der näheren Gharakterisirong der einzdnen Art^i nadi 
ihren Enltnrmerkmalen mnss aof das Original verwiesen werden. 

Bei direkter Üntersachnng eines Cantalkäses £uid Verf. die Tyro- 
thrixarten nur sehr spärlich vertreten, am hänfigstoi T. tennis nnd scaber ; 
im Uebrigen war die massenhafte Anwesenheit ftrbstoiFbildender Bakterioi 
in der Randzone nnd zahlreicher Schimmelpilze (ein Mncor nnd Penicfliiom- 
arten) in den oberflächlichen ebenso wie in den inneren Partien merkwürdig. 

In harten Versachskäsen erwiesen sich T. nrocephala nnd tennis als 
die Reifang, letztere anch die Lochang befSrdemd. 

Bekanntlich werden non aber in reifen Hartkäsen gewöhnlich typische 
Milchsäorebakterien^ in weitaus überwiegender Zahl, die typisch^i p^to- 
nisirenden dagegen, die man als Erreger der Käsereifnng asn betrachten 
mancherlei Ursache hätte, nnr sehr spärlich angetroffen. Diesen anfl5alle&- 
den Widersprach zn erklären, steUt Verf. aaf Grrond der gewonnenen An- 
schanangen die Hypothese aof, dass gewisse im reifenden Käse wirksame 
peptonisirende Arten vielleicht nach nnd nach im Verlanfe des Beifangs- 
processes ihre biologischen Eigenschaft;en ändern nnd sich in Müdisänre- 
bakterien verwandeln, resp. eine schon vorhandene Befähignng zar MOch- 
sänregährang stärker entwickeln mochten. Leühmofin. 

Dokkum (425) isolirte ans einem in Fänlniss übergegangenen, 
Schwefelwasserstoff (keine giftigen Metalle) enthaltenden Käse dn dem 
Cnrare ähnliches Ptomaln, das in Dosen von 0.5 mg einem Frosche einge- 
spritzt, Lähmnngserscheinnngen nnd nach wenigen Standen den Tod her- 
beiführte. Dasselbe stimmt in einigen chemischen Reaction^i mit dem von 
Vauohak' gefandenen „Tyrotoxicon*' überein, weicht aber in anderen von 
diesem ab nnd wird vom Verf. als „Tyroxin^ bezeichnet*. (Milchztg.) 

Ldchmann, 

1) KocH*8 Jahresbericht Bd. 5, 1894, p. 240. 

*) V. G. Vaüohah, Poisonoiu cheese: National Live-Stock-Joumal toL 4, 
no. 28, p. 10. 

>) VgL KocH*8 Jahiesber, Bd. 3, 1892, p. 187 m4 Bd. 5, 1894, p. 246, 
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Milchsterilisirung 

Duelaux (427) nimmt mit Flüqob^ an, dass für die im Gefolge der 
künstlichen Emährong der Sftnglinge mit Kuhmilch auftretenden Ver- 
dannngsstörnngen hauptsächlich die Mikroorganismen der Kuhmilch ver- 
antwortlich zu machen seien. Er h&lt aher unter diesen in erster Linie die 
zuckervergährenden Arten, oder allgemein gesagt: die heim Pasteurisiren 
oder kurzen Aufkochen der Milch zu Grunde gehenden für gefährlich, nicht 
die von Flügge besonders incriminirten sog. ,,peptonisirenden^ oder allge- 
meiner, die bei jenen Verfahrungsweisen überlebenden Bacillen. Verf. glaubt 
daher, dass die Wirkung des Pasteurisirens und partiellen Sterilisirens der 
Milch eine vollkommen befriedigende sei, wofern nur vor dem Genuss eine 
BSinfection und erneute Wucherung von Organismen jener ersten Gruppe 
ausgeschlossen würde. Die Keime der zweiten Gruppe dürften ein hervor- 
ragendes hygienisches Interesse schon aus dem Grunde nicht beanspruchen, 
weil sie unter gewöhnlichen Verhältnissen in erhitzter Milch gar nicht zur 
Wirkung kämen; vielmehr würden, nach Verf.'s Erfahrungen in Frankreich, 
die an solcher Milch im Haushalte auftretenden Zersetzungen in der über- 
wiegenden Mehrzahl der Fälle durch Organismen hervorgerufen, welche 
nachträglich in Folge unrichtiger Aufbewahrung von aussen her in die 
Milch gelangten und meist wiederum jener Gruppe angehörten, die durch 
das vorhergehende Erhitzen entfernt worden war. Auf diesem Wege scheint 
Verf. denn auch die Thatsache erklären zu wollen, dass trotz Ernährung 
mit erhitzter Milch immer noch so häufig Darmaffektionen bei Säuglingen 
beobachtet wurden. 

Sind nun aber diese, gegen die FLüGOs'schen Schlussfolgerungen er- 
hobenen Einwände wirklich berechtigt? 

Flügge hatte jene Gruppe von Bakterien, welche bei Anwendung 
derverschiedenen in der Praxis üblichen Sterilisirungsweisen derMilchnicht 
überleben, „die Milchsäurebakterien, die Proteus-, die meisten Bac. coli- 
Arten u. s. w.", von seiner Betrachtung ausgeschlossen, nicht weil er sie 
für ungefährlich an sich hielt (denn er sagt: „die Möglichkeit, dass sich 
in dieser Gruppe Bacterien verbergen, welche zu gewissen Darmkrank- 
heiten des Säuglings in Beziehung stehen, ist ohne Weiteres zuzugeben*^), 
sondern weil er eben annahm, dass sie bei der Ernährung der Säuglinge 
mit erhitzter Milch keine Rolle spielen. Da er in erster Linie die Benutz- 
ung der in Deutschland, sehr verbreiteten Milchkocher und die in kleinen 
Flaschen fabrikmässig sterilisirte Milch im Auge hatte, durfte er wohl die 
Fälle von Eöinfection ausser Acht lassen und folgerichtig, indem er die 
hygienische Wirkung der üblichen Sterilisirungsmethoden zu prüfen unter- 
nahm, nur diejenige Gruppe von Keimen in Betrachtung ziehen, welche bei 
Anwendung jener Verfahrungsweisen überlebend in der Milch zurückbleiben. 

1) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 226. 



254 

Hiiisiclitlicli der bcwMiderai Rfwlfatgt FuOeox's boOligt Terf^ 
er Mlbtt iB angeblich rterfler Müdi Tielftch ^vig 



TerdorbcBCB IGkii^^obeB wirea bitter gewesen, docb nicbt alle 
Bei ■nmUfwig, die verachiedenen CaaelBbakterien ab ^Baeterien 
bitterai Mfldi'' znHyuaeninfMnen, wie Hnm geüian. 




m, daas iinTOÜkoBnien ileriltBiite Müdi dea Handeln tob Vcriuhr 



Gegenüber dar Annalune FLüeen'a aber, daaa die ^] 
MüehbaciUen^, ab ge a ch en Ton dm Toxinen, die jener bei einigen 
weiaen konnte, allein darch daa von allen V etüeUa n der Gn^pe fnodn c iii e 
Pepton naditheilig anf den Singfingadarm wirken Bfiasten, betont Verfl, 
daaa ea sieh hier keineawega nni FepUmt im gew Anlicben Snne bandle, 
unter Pqitonen Tcntdie man allgea^in Abbanprodnkte der EKraantoie, 
die dnreh den Einftaai dea allein in aanrer Lfiamg Trirktraaifw Pepanfer- 
BMntea cntaCflnden. Jenea xon den aogen. „peptoniairenden MücUiadnen^ 
prodndrte eaaeWSsende Enzym, Tom Verf. frther ala „Caaeaae^ beneäeteet, 
wirke dagegen nldit bei aanrer, aondem nvr b^ nentrakr oder aücaliaAer 
Eeaction and ea ael daher vSOig vnzoliaBig, die durch „Gaaease^ eraengten 
Prodnkte, vom Verl „Caaeone'' genannt, adt den Peptonen zaidcntüdien. 

Zngeg^ien aber, daaa die „Caaeone' in ihrer Wirkung anf den S&ag- 
lingadarm dm Peptonen cntJ^Mien, zagegeben femer, daaa eine jndmci ndr 
und anaodüieaalidie EmÜmmg mit Peptimen die Gewdie dea Verdannnga- 
kanala ungünstig beeinftaaaai könne, ao sei doch zu bedenken, daaa Peptone 
von der Art, wie die von Flügge als Produkt 8dner,,p(9toni8irendcnlIl]iA- 
badUen^ voranageoetztm, r^ielmioBig im Darme und zwar durch Wirkung: 
dea PankreaaaaAea erzeugt werden. Verf. glaubt daher, daaa der Dtarm 
geaandor Kinder an die Berührung nutPqitoncn gewohnt ad. Zu bedenken 
aet femer, daas, wie Flügou anch zugealdie (?), aidi im noraukn Darm 
gew(Hinlidi peptmiairende Baktmen in reidiliclier Menge vcvfinden^. 



^) Diese Behauptung Verf^t bedfizfte wohl emer näheren Begiandmi^. da. 
man im ADgemeinim annimmt (TgL PnuFvaa in Flngge ,Die IB ki o of g anifaiip«' ' 
Th. 1 p. 529. Leipdg 1896, Veit Jb Co.), da« Gebline TeEÜanigaide Bat- 
terienarten im Darm n den Seltenheiten gehören. Selbst wenn aber die 
nähme Ton der schädigenden Wirkung der ^Gaseone* nidit stichhaltig 
sollte, dürfte, wie Be£ glaubt, der wiederholte Befbnd dreier BaktenenaiteB in 
partiell sfcerüisirter IGlch, deren Beinkahar in MUch bei Terschiedenen Ter- 
sodisthieren nnd namentlich bei Yerföttenmg an jnnge Bunde sdiwere Ter- 
giftangsencheinongen heivoiiuIL, Flüoob^s Wanumgen hinräidiend ftiHnPw. 

Dass diese Warnungen, wie Verf behauptet, in logischer CottseqaeBE nm 
Verbot aller nicht absolut sterilisirten IGlch fuhren mnssten, ist schwer einzu- 
sehen. Fi<üooe gestattet ausdrücklich, ja empfiehlt den Gebrandi partieil steriB- 
girtarlClch unter der VoranssetEung, dass dabei gewisse V<RatchtBniaa8Biegdn, die 
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Sterling (476) prüft Flüggb's* Beobachtungen über die in partiell 
Bterilisirter Milch überlebenden Keime nach. Zur Untersuchung diente ihm 
sog. „sterile" Milch des Handels und im Laboratorium, theils durch 5 bezw. 
80 Min. langes Kochen im Küchentopfe, theils im Soxhletapparat oder 
FLüaoB'schen Milchkocher nach Vorschrift partiell sterilisirte Milch und 
zwar sowohl Marktmilch als frisch unter Ausschluss der ersten Gemelke in 
sterilisirte Gefässe aufgefangene Mich. Die Proben wurden entweder sofort 
nach Erhitzung untersucht, oder nachdem sie bei 12-14® C, oder bei 
20-24® C. oder bei 35-38® C. (wie lange, wird nicht angegeben) aufbe- 
wahrt worden. 

Die Untersuchung ergab stets überlebende Bakterien und bestätigte 
einige wichtige Ergebnisse der FLüOGs'schen Arbeit. 

Hervorgehoben sei, dass nach Verf. 5 Min. langes Kochen sehr an- 
nähernd denselben Effekt hervorbringt, wie 1^/^ stündiges Erhitzen im 
Dampf von 100^ (nach Flüggb wie */^ stündiges) oder ein gleich lange 
währendes auf dem Küchenheerde; und dass beim Aufbewahren partiell 
sterilisirter Milch im Thermostaten nach 24 Stunden oft noch nicht, sondern 
vielfach erst nach 48-72 Stunden Keime nachgewiesen werden können. 

Wie Flügge fand Verf. sowohl anaerobiotische als facultativ anaSro- 
biotische Formen und beschreibt 5 öfter vorkommende Arten der letzteren, 
die er als Bacillus lactis peptonans a, ß, y, d, e bezeichnet. Es sind ver- 
schieden gestaltete, bewegliche, in ihren Kulturmerkmalen wohl unter- 
schiedene, in den physiologischen Eigenschaften einander sehr ähnliche 
Stäbchen aus der Gruppe der Heubacillen. 

(Tabelle hierzu siehe nächste Seite). 

Alle wachsen erst über 16^ C, am besten bei 24-26®, bilden ovale 
Sporen, am reichlichsten auf Kartoffel, entfärben Lakmusfarbstoff, erzeugen 
weder Gas, noch H^S, NH^ oder Indol und peptonisiren nachgewiesener- 
maassen mehr oder weniger stark die Milcheiweissstoffe, jedoch nicht durch 
Abscheidung eines Enzymes. Ueber etwaige Bildung von Toxinen und 
Pathogenität der gefundenen Arten wurden Versuche nicht angestellt; 
doch glaubt Verf. mit Flügge, dass sie durch das in Milch gebildete Pep- 
ton auf den kindlichen Verdauungstraktus reizend wirken dürften. Diese 
Stäbchen haben nach Angabe des Verf. in vielen Beziehungen Aehnlich- 



eine Auskeimung und Wucherung überlebender Sporen zu verhindern geeignet 
sind, nicht verabsäumt würden. Freilich ist uns noch unbekannt, ob Sporen 
dieser Art nicht auch im Darme zu keimen, sich zu vermehren und durch Bildung 
von Toxinen Krankheitserscheinungen hervorzurufen, im Stande seien. Sicherlich 
aber würde die Bemühung, derartige Keime völlig fem zu halten, vergeblich 
sein, da solche gewiss sehr häufig auch auf anderem Wege als durch Milch- 
nahrung ihren Eingang in den Säuglingsdarm finden dürften. 
^) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 226. 
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wie ß dick, weiss wie 8 
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zu Boden 
sinkend 



Kartoffel 
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MUch 



Basches Wachsthum; nach 10 und mehr Standen makro- 
skopisch sichtbare Y eri&nderungen : gelbliche, wSsserige Sclü^dit 
unter der Oberfläche, sich allmählich yergrOssemd. Es bilden 
sich Casemflocken, die zu Boden sinken oder sich unter der 
Oberfläche ansammeln. 



Steriler Harn 



Wachsthum; bald Involutionsformen 



Eiweissfireier 
Nährboden 



Kein Wachsthum 



keit mit Flügob's Bac No. I, VII, Vm, IX und XII ans IGldi, sowie mit 
Bujwid'b No. 62, 64, 70 ans Luft 

Bezfiglich der Arbeitsmethoden sei noch bemerkt, dass es V erfl nicht 
immer gelang, kleine Milchiqiiantitäten im Beagensglase durch 3-4mal in 
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I^anseA von je 24 Stunden wiederholte Erhitzung im Dampf (wohl stimmen- 
der Dampf von 100^ gemeint) zu sterilisiren^. Leichmann. 

Bussel (468) fand, dass in Milch nnd Rahm durch Pastenrisiren und 
zwar durch 20 Minuten langes Erhitzen der Flüssigkeiten auf 68® C. etwa 
99.7-99.8 ®/o (Mittel zahlreicher zu yerschiedenen Jahreszeiten angestellter 
Versuche) der darin gegenwärtigen Keime abgetödtet werden. Milch höhe- 
ren Säuregrades enthielt im Allgemeinen, doch nicht regelmässig, mehr der 
Erhitzung widerstehende Keime als solche mit niederem Säuregrade. 

15 verschiedene Arten der die Pasteurisirung überlebenden Keime: 
7 Bacillen und 8 Coccen, von jenen 5, von diesen 4 Gelatine verflüssigende 
wurden beobachtet. 

4 Coccen- und 3 Badllenarten bewirkten keinerlei Veränderung in 
Lakmusmilch; 8 der übrigen bildeten ein festes Caseincoagulum unter 
Säureproduktion, der Best labartiges Coagulum, welches in 3 Fällen nach- 
trägliche Peptonisimng, in zweien keine derartige Veränderung erlitt. 
Unter diesen 15 Arten wurden 6: 3 Bacillen und 3 Coccen, darunter 3 die 
Milch labartig coagnlirende und peptonisirende, 3 gar nicht auf Milch 
chemisch wirkende Formen besonders häufig und zahlreich gefanden. 

Leichmann. 

Lenfv^n (452) entnahm in mehreren Versuchsreihen je 3 Proben 
einer Milch: No. I unmittelbar vor Eintritt der Milch in einen Pasteuri- 
sator; No. 11 bei Austritt aus demselben; No. m nach Pasteurisirung und 
Passirung eines Kühlers (Apparate der Aktiengesellschaft Separator) und 
stellte sie zur vergleichenden Prüfung auf Haltbarkeit unter gleichmässigen 
Verhältnissen auf®. 

No. I coagnlirte stets zuerst, No. ni oft nicht wesentlich später, No. n 
stets am spätesten. Die Keimzahlen waren in No. m oft sehr bedeutend 
höher als in No. n. Weitergehende bakteriologische Prüfungen zeigten, 
dass durch die in den Versuchen angewandte Pasteurisirung die Milch- 
säurebacterien und gewöhnlich auch die Gelatine verflüssigenden Arten 
(? Ref.) abgetödtet worden waren. Nur wenige Arten widerstanden der Er- 
hitzung: namentlich ein Micrococcus, der die Milch ohne unangenehmen Ge- 
ruch oder Geschmack zu entwickeln langsam coagulirt. Durch die Neu- 
infection auf dem Kühler gelangten viele Milchsäurebacterien und mehrere 
Gelatine verflüssigende Arten in die pasteurisirte Milch. (Centralbl. f. 
Bakter.). Leichmann. 

Carter (416) beschreibt einen „Waldstein'schen Apparat^ zur Pas- 
teurisirung von Milch in Flaschen: Ein mit heissem VTasser zu füllender 



*) Man vermisst die Angabe der Temperatur, bei welcher die Milch in den 
Pausen zwischen den Erhitzungsperioden gehalten wurde um so mehr, als deren 
Höhe fOr den Erfolg des Verfahrens in erster Linie maassgebend ist. 

■) Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 91 und 96; Bd. 3, 1892, No. 311. 

Koch's Jahresbericht VI 17 
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Behftlter nimmt die Milchflaachen auf und wird seineneits in ein gröflseres 
doppelwandiges Gef&M dergestalt eingesetzt, dass er dnrch einen Luftraum 
von der inneren Wand dieses GefSsses abgetrennt bleibt, wonach man anch 
den Baom zwischen den beiden Wandungen des grosseren G^eAsses mit 
heissem Wasser anftlllt Wfthrend dieses nnn 1^/^ Stunden im Sieden er- 
halten wird, soll die Milch gleichzeitig sehr annähernd auf einer WSrme 
Ton 70 bis h(kshstens 72 ^ C. sich konstant erhalten. Verf. bemerkt noch, 
dass derartig pastenrisirte Milch dnrch halbj&hrige Erfahrung in ^City In- 
firmary and Queens Hospital' zu Birmingham yerdaulicher als rohe Milch 
sei beftmden worden. (Centralbl. t Bakter.). Leichmana. 

CazeneuTe (418) beschreibt einen Flaschenverschluss, bei dessen 
Anwendung die Milch beim Sterilisiren im kochenden Wasserbade ^itgast 
und besonders Ton Sauerstoff befreit wird. Luftfreie Milch soll schon durch 
einstttndiges Erhitzen auf 97-100® vollstftndig haltbar werden ohne Be- 
nachtheilignng von Geruch und Geschmack. Solche Milch war ^itweder 
völlig keimfrei oder enthielt geschwftchte, nur bei Uebertragung auf n^ien 
Nährboden entwicklungsfähige Milchsfturebacterien. (Hygien. Bundschan). 
Vgl. hierzu oben unter Baboogk. Koch. 

Stutzer (479) wünscht, dass den bekannten hygienischen Bedenken, 
welche sich an den Consum roher Milch knfipfen, durch energische Be- 
form der Gewinnungs- und Verkau&weise Ton Milch Bechnung getragen 
werde. Diese Beform soll nicht allein auf Beinlichkeit bei der Milch- 
gewinnung, wie allgemein gefordert wird, sondern auch auf aUmShliche 
EinschrSnkung des Verkaufe roher Milch an Gunsten des Verkaufes ste- 
rilisirter Milch gerichtet sein^. 

Die letztere Forderung darf von der ersten nicht g^rennt werd^ in- 
dem nur eine reinlich gewonnene Milch in der Praxis bequem sterilisirbar 
ist. Da nun ffir die Beinlichkeit der Milch in erster Linie der Producent 
verantwortlich erscheint, h&lt Verf. für vortheilhaft, dass auch diesem die 
Aufgabe der Sterilisirung zufalle, deren Lösung bei gegenwärtigem Stande 
der Technik selbst im Kleinbetriebe ohne erhebliche Schwierigkeiten und 
Kosten erreichbar sei 

Zur „Sterilisirung*^ reinlicher Milch hält Verf. ein 20-30 Minuten wäh- 
rendes Erhitzen im strömenden Dampf auf 100^ C, also ein Verfahren nach 
Art des SoxHLET-Kochens, ffir ausreichend, scheint aber doch anzunehmen, 
dass hierdurch im Allgemeinen nur eine partielle Sterilisirung erzielt werde ; 
denn er fQgt hinzu, dass, im Falle die Milch länger als 2 Tage aufbewahrt 
werden solle, eine zweite Erhitzung nach Verlauf von 12-15 Stund^i nach- 
folgen mtlsse. 

^) Hierbei ist zu bemerken, dass Verf. wie viele andere Autoren das Wort 
, Sterilisiren' nicht nur im eigentlichen Sinne, sondern auch f&r .partiell steri- 
lisiren* gebraucht, was leicht zu MiBsrerständnissen Anlass geben kann. 



I 
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Als Sterilisatoren eignen sich fOr grösseren Betrieb auf Gütern Dampf- 
schränke, die gleichzeitig zur Conservirnng von Gemüsen und Früchten be- 
nutzt werden könnten ; znr Sterilisirang kleiner Milchmengen fOr den Hans- 
bedarf Blechtöpfe nach Art der von Soxhubt empfohlenen, welche aber 
zweckmässig so hoch sein müssten, dass die auf ein Gestell zu setzenden 
Flaschen nur mit dem Dampf, nicht mit dem kochenden Wasser selbst, um 
gegen den lästigen Ansatz von Kesselstein geschützt zn sein, in Berührung 
kämen. Zum Flaschenverschluss für jede Art von Betrieb empfiehlt Verf. 
die von ihm selbst angegebenen Gnmmikappen. (Vgl. folgendes Bef.). 

Leichmann. 

Stutzer (478) sieht auch hier den Schwerpunkt der ganzen Frage der 
Milchsterilisirung und des Milchverkaufti in einer möglichst reinlichen Gewin- 
nung der Milch. Die Milch soll durch den Producenten oder den Konsumenten 
sterilisirt werden. Die Vorbedingung einer leichten sicheren Sterilisation 
der Milch ist aber die reinliche Gewinnung derselben. Zur Prüfung auf 
Milchschmutz durch den Konsumenten giebt Verf. einen kleinen Apparat an. 
Unter der Voraussetzung, dass durch reinliche Milchgewinnung die wider- 
standsfähigen Bakterien möglichst ausgeschlossen werden, genügt zur 
Sterilisimng eine 20 Minuten währende Erhitzung auf 100®. Unter Ver- 
werfung der SoxHLBT^schen undScHULz'schenFlaschenverschlüsse empfiehlt 
Verf. eine auf jeden Flaschenhals passende Gummikappe, deren verdicktes, 
mit Schlitz versehenes Ventil sich nach dem Sterilisiren selbstthätig schliesst^. 
Wenn die Milch auf dem Lande in ausgedehnterem Maasse sterilisirt würde, 
könnte der Landwirth die Milch besser verwerthen und weiter versenden 
und könnte die sterilisirte Milch billiger werden. (Hygien. Eundschau). 
Vgl. auch No. 480 u. 481, p. 260. Koch, 

Popp und Becker (475) sterilisiren unter Druck, indem sie Dampf 
von mehr als einer Atmosphäre Spannung in die Milch selbst und gleich- 
zeitig in den den Milchbehälter umgebenden Dampfmantel einleiten. 
(Milchztg). Leichmann. 

In der Kleemann'schen Mllchsterilisirungsanlage (456) wird 

die Milch in zwangsläufiger Führung, zwischen 2 Heizflächen sich bewegend, 
bei 125® sterilisirt, alsdann unter Vermeidung jeder Reinfektion entgast, 
gekühlt und in luftdicht verschliessbare sterile Gefässe bis zu absoluter 
Füllung übergeführt. Die Anlagen können bis zu einer stündlichen Leistung 
von 5000 1 konstruirt werden. Leichmann. 

Gasse (417) hat sich einen Apparat und ein Verfahren zur Conser- 
virnng von Milch patentiren lassen. In beiden Fällen kühlt er die Milch 
stark ab (0 ^ C), bezw. bringt er einen Theil derselben zum Gefrieren und 
setzt diesen dem nicht abgekühlten hinzu. Der gefrorene Antheil soll die 



') EooH*8 Jahresber. Bd. 5, 18d4, p. 234. 
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Beweg^img der Flüssigkeit auf dem Transporte soweit hindern, dass eine 
Bildung Yon Bntter nieht eintritt Sdkdxe. 

Stntier (480) will den Geschmack yermdden, den sterüiairte Mikk 
in Folge der Verwendnng von Gommikappen annimmt^ wohl weil heim 
Beginn des Erhitzens die D&mpfe sich am Gnmmi kondensiren nnd in die 
Milch znrfickiliessen nnd weil andererseits das Gnmmi riechende Sfcoife he- 
sonders leicht an den nach dem Sterilisiren über der Milch verblabendai 
fast Infkleeren Banm ahgiebt. Verf erprobte daher ein nnter d&i Gnmmi- 
yerschlnss einzuschaltendes Alnmininm ventil , welches genügend leicht ist 
nm den Dämpfen den Anstritt zu gestatten nnd andererseits nadi dem 
Kochen dnrch das Gnmmi so fest an die Glaswand gepresst wird, dass die 
Milch das Gnmmi nicht berührt (Vgl. oben p. 10 Schäfkb.) Koch, 

Statzer (481) bringt, nm yor der Sterilisimng der Milch im Hans- 
halte den Müchschmntz abzusondern auf dem Hals der Milchilasche emea. 
Schlauch von wenigen Centimetem LSnge an, der ein Beagensglas und 
darunter einen Qnetschhahn trügt. Die mit Milch gefüllte Flasche wird bd 
offenem Qnetschhahn in umgekehrter Stellung eine Stunde aufbewahrt 
Der Schmutz hat sich dann in das Beagensglas gesetzt und kann soaiitfen|t 
werden. (Chem. CentralbL) focA. 

S. Blasins und Beckurts (409) empfehlen zur EmShmng von 
Säuglingen und erwachsenen Eeconvalescenten die in grosseren Molkerrä^i 
rationell sterilisirte Kuhmilch zu verwenden. Sie stützen sich dabei auf 
Untersuchungen und Erfahrungen mit der von Flaacx in Braunschweig 
hergestellten Dauermilch. Indem hierzu eine Mischmilch von ^wa 400 
Kühen dreier Güter, welche das ganze Jahr hindurch gleichmüssige Fütte- 
rung haben, verwendet wird, zeichnet sich das Präparat in erster Linie 
durch grosse Gleichmässigkeit in der chemischen Zusammensetzung aus, 
ein y ortheil, den man sonst gewöhnlich entbehren muss. Weiterhin 
zeigt die von Fuulgk sterilisirte Milch ^ sehr befriedigende Haltbarkeit 
und ist, wie umfassende Erkundigungen bei Consumenten ergaben, Säug- 
lingen, Kindern und erwachsenen Beconvalescenten durchaus bekömmlich. 
Eine Ausscheidung von Fett aus der Emulsionsform tritt hier in sehr vid 
geringerem Grade als vouRbne' an sterilisirter Flaschenmflch beobachtet 
wurde, ein. Durch verhältnissmässig billigen Pl-eis (^/g Literflasche = 
10 Pf.) empfiehlt sich das Präparat auch den ärmeren Volksklassen. 

Leickmann, 



^) üeber das geübte Verfahren der Sterilisinmg siehe Eoch*8 Jahresber. 
Bd. 5, 1894, p. 238, No. 284. — Die dort mitgetheilte und hier wiederholte Be- 
hauptung der Verff. , dass das Lactalbamin durch den Sterilisationsprocess in 
Pepton flbergef&hrt werde, bedarf wohl einer näheren Begründung. 

^ Eoch's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 200 und dieser Bericht No. 461, p. 262. 
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Bendix (406) schliesst ans vergleichenden Verrachen an 3 Kindern 
im Alter von VU'2^1^ Jahren, dass die anf 100-102<> C. »/^-*/^ Stunden 
erhitzte Milch genau ebenso gnt ansgenntzt wird wie knrz aufgekochte 
Kuhmilch. 

Er f&gt hinzu, dass die länger gekochte Milch, deren Geruch und Gre- 
schmack durchaus gut gewesen, von den Kindern gern glommen wurde und 
dass beim Genüsse derselben keinerlei Gresundheitsstömngen zur Beobachtung 
gelangten. 

E[ritische Bemerkungen hierzu finden sich bei Bag^insky (401) und 
Dnclaux (426), wo nach lehrreichen Ausführungen über Werth und Fehler- 
quellen derartiger Versuche im Allgemeinen, auch Mhere demselben Gegen- 
stand gewidmete Untersuchungen (namentlich von Raüdnitz: ,üeber die 
Verdaulichkeit gekochter Milch' (Ztschr. f. physiol. Chemie Bd. 24, 1890, 
p. 1) und eine dieses Jahres von J. Lange (449), deren Mittheilung hier 
zu weit fahren wtlrde, besprochen werden. Leichmann. 

Bendix (405) zeigt an zwei Milchproben, dass weder beim 8mal oder 
6mal wiederholten Istfindigen Erhitzen auf 100^ C, noch beim Aufbe- 
wahren derart sterilisirter Milch durch 2^/, Monate nennenswerthe Ver- 
änderungen eintreten im quantitativen Gehalt der Milch an Stickstoff, Zucker 
und Fett. Leichmann. 

Troitzky (486) empfiehlt auf Grund eigner und fremder klinischer 
Erfahrungen die sterilisirte statt der kurz aufgekochten Milch zur Säug- 
lingsemährung namentlich in allen F&llen von Magen- und Darmstörungen 
zu verwenden. Leichmann. 

Anerbach (397) schliesst sich in seinen Forderungen bezüglich Ge- 
winnung, Behandlung und Verwendungsart der zur Säuglingsemährung 
bestimmten Kuhmilch im Wesentlichen den Ausführungen Flüogb's ^ an und 
macht detaillirte Angaben über die fOr verschiedene Altersstufen der Säug- 
linge passenden Mischungsverhältnisse von Milch, Wasser, Bahm und Zucker, 
sowie über die in jedem einzelnen Falle zu verabreichende Menge dieser 
Mischungen. (Chem. Centralbl.) Leichmann. 

Nach V. Starck (472) ist eine skorbutartige Erkrankung der Säug- 
linge, die sog. BABLOw'sche Krankheit, früher bei ausschliesslicher Er- 
nährung mit Milchconserven, Kindermehlen und ähnlichen Surrogaten ge- 
legentlich beobachtet, in neuerer Zeit eine häufigere Erscheinung geworden; 
welcher Umstand mit der sich ausbreitenden Verwendung sog. sterilisirter 
Dauermilch in ursächlichem Zusammenhange stehen soll. Verf. berichtet 
über 15 während der letzten 3 Jahre in Schleswig-Holstein vorgekommene 
Fälle, wo bei Säuglingen, die, unter sonst günstigen Verhältnissen, im ersten 
Lebensjahr fast ausschliesslich mit „Dauermilch" ernährt worden, die Krank- 



1) KocH*8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 226, 
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heit auftrat and nach Uebergang znr Ernilhrang mit frischer Knhmilch 
ohne sonstige wesentliche Medikation ausnahmslos TÖlligeGtenesong erfolgte. 

Diese Wirkung der genossenen sog. Dauermilch durch die Annahme 
zu erklären, dass dieselbe nicht steril gewesen und entweder durch Gehalt 
an Stoffwechselprodukten von Bakterien oder durch direkte Infektion mit 
pathogenen Mikroorganismen schädlich gewirkt, ist nach Verf. nicht zu- 
lässig: weil einmal Magen-Darmstörungen, wie man solche im zutreffenden 
ersten Falle hätte erwarten müssen, dem eigentlichen Uebel nicht voraus- 
gingen, und andererseits, wenn die Erkrankung die Folge von direkter Bak- 
terieninfektion gewesen wäre, die günstige Wirkung der veränderten Diät 
nicht recht verständlich sein würde. Es bliebe also nur übrig, in einer 
durch die Erhitzung beim Sterilisiren bedingten chemischen Beeinflussung 
der Milch die Ursache jener Wirkungen zu suchen. In dieser Eichtung 
scheinen Verf. die bisherigen chemischen Prüfungen sterilisirter Milch nicht 
ausreichend zu sein und er wünscht besonders eine nähere Untersuchung 
der Frage, ob etwa die Salze der Milch beim Sterilisirungsprocesse irgend 
eine tiefer greifende Veränderung erleiden möchten. 

Als besten Ersatz für Frauenmilch empfiehlt er die nach Flügge oder 
SoxHLET durch kurzes Kochen partiell sterilisirte Kuhmilch, will aber unter 
Umständen z. B. im Sommer, wo jene Verfahrungsweisen in ihrem Erfolge 
von der Benutzung kühler Aufbewahrungsräume abhängig und mithin für 
die ärmeren Volksklassen nicht wohl anwendbar seien, auch die sterilisirte 
Milch zui* Säuglingsemährung angewendet wissen, indem er betont, dass 
die besprochenen üblen Wirkungen nur bei lange fortgesetzter ausschliess- 
licher Ernährung mit diesem Produkt sich geltend machten. Leichmann, 

Renk (461) beobachtete schon früher^ an sterilisirter Milch eine 
Ausscheidung erstarrenden Fettes aus der Emulsionsform, die nicht etwa 
unmittelbare Folge der angewandten Erhitzung ist, sondern nachträglich 
beim Aufbewahren einzusetzen beginnt und erst in längerer Zeit zu be- 
trächtlicher Höhe wächst. 

Die Ursache dieses Vorganges, welche näher zu erörtern Zweck gegen- 
wärtiger Abhandlung ist, könnte man in zwiefacher Eichtung suchen. 
Einmal könnte man annehmen, dass die in der Rahmzone sich aneinander 
drängenden Fettkügelchen nach und nach, doch sehr langsam, theilweise 
zusammenfliessen und hierbei, soferne die umgebende Temperatur nicht 
höher als der Schmelzpunkt des Butterfettes wäre, aus dem flüssigen in den 
festen Aggregatzustand übergehen möchten. Oder man könnte vermuthen, 
dass durch die geringen Erschütterungen, welche in jedem bewohnten Hause 
fortdauernd unterhalten werden, eine ähnliche, nur sehr viel langsamer sich 
geltend machende Wirkung wie beim Butterungsvorgange auf das Milch- 



^) Koch's Jahresber. Bd. 4, 1899, p. 200. 
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fett aasgeübt werde. Beide gedachte Wirkungen mümte man sich, in 
üebereinstimmnng mit dem thatsächlich Beobachteten, sehr langsam ver- 
laufend vorstellen, und so erklärt sich leicht, dass an unsterilisirter, bald 
gerinnender Milch jene Erscheinung nicht zur Beobachtung gelangt. 

Dass die erste Annahme zutreffend sei, wurde durch einfache Versuche 
leicht entschieden, indem sich zeigte, dass die Abscheidung von Fett aus 
der Emulsionsform durch Aufbewahrung der Milch in absolut ruhiger Lage 
begünstigt wird, wogegen massige fortdauernde Erschütterungen sich in 
entgegengesetztem Sinne wirksam erwiesen. Dass andererseits durch starke 
und rasch wiederholte Erschütterungen eine sehr weit gehende Ausbutte- 
rung des Inhalts sterilisirter Milchflaschen erzielt wurde, steht hiermit 
nicht im Widerspruche. 

Die weitere naheliegende Frage, ob ausser Buhe oder Bewegung auch 
die Temperatur des Aufbewahrungsraumes auf den Process der Fettab- 
scheidung in sterilisirter Milch von Einfluss sei, zu entscheiden, stellte 
Verf. gleichfalls Versuche an und fand, dass niedere Temperaturen (unter 
12^0.) in demselben Grade als bei gewöhnlicher Temperatur fortdauernde 
geringe Erschütterungen retardirend, höhere Wärmegrade dagegen (z. B. 
41-42® G.) sehr beschleunigend auf die Abscheidung des Fettes wirken. 
Hieraus ergiebt sich zur Aufbewahrung sterilisirter Milch durch längere 
Zeit die Begel: Kühl und öftere massige Bewegung. 

Von anderen muthmaasslich in Betracht kommenden äusseren Um- 
ständen wurde noch der etwaige Einfluss verschiedener Höhe der Milch- 
schichte in einem Versuche berücksichtigt und als belanglos erkannt. 

Dass unter sonst gleichen Umständen die Beschaffenheit der Milch, 
die Höhe ihres Fettgehaltes (vielleicht auch die relative Durchschnitts- 
grösse der Fettkügelchen), ihr Viscositätsgrad und anderes mehr für den 
Verlauf des in Rede stehenden Vorganges von Bedeutung sein müsse, ist 
wahrscheinlich und geht aus einigen Ergebnissen der geschilderten Ver- 
suche, bei denen zum Theil Milchproben verschiedener Beschaffenheit be- 
nutzt wurden, deutlich genug hervor. 

Von Interesse wäre beiläufig zu erfahren, wie sich nicht erhitzte Milch 
in dieser Beziehung verhalte, was durch vergleichende Versuche mit steri- 
lisirter und roher ev. mit antiseptischen Zusätzen versehener Milch oder ohne 
solche bei niederen Temperaturen sich vielleicht entscheiden Hesse. Denn es ist 
wohl nicht ausgeschlossen, dass durch den Sterilisirungsprocess die Feinheit 
der Emulsion des Fettes einige, wenn schon dem blossen Auge nicht bemerk- 
bare^ und die übrigen Milchbestandtheile geringfügige chemische Verän- 
derungen erlitten haben, welche eine langsam erfolgende Bildung fbster Fett- 
ausscheidungen einzuleiten oder zu befördern geeignet wären. Leichmann, 

^) Vgl. Bbnddl: Jahrbuch f. Einderheilk. Bd. 88, p. 404^ Eoch*8 Jahresber, 
Bd. 3, 1892, p. 183 No. 300, 
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deren Bedeutung für die Landwirthschafb unter spedeller BerlLck- 
sichtigung schweizeriBcher Verhftltnisse. Bern. — (S. 268) 
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symbiotisch anf den Worzeln der Leguminosen lebenden Bakterien 
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1895, No. 45, p. 425). — (S. 271) 
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29, p. 898). 

515. Stoklasa, J«, Studien über die Assimilation elementaren Stickstoffs 

durch die Pflanzen (Landwirthsch. Jahrbücher H. 6). — (S. 266) 
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kalk (Mittheil. d. Vereins zur Förderung d. Moorkultur im deutschen 
Eeiche No. 13, p. 389). — (S. 272) 
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rinstitat imp. de M^d. exp^r. a St P6ter8boiir^ vol. 3, p. 297). 
— (S. 278) 
528. Wohltmanil F., Die Bakterien im Stallmigte und Erdboden and der 
Streit Kühn gegen Waonsb (Der Landwirth p. 145). 

Stickstofassimilation 

T. Kowerski (505) giebt eine sehr eingehende Inhaltsübersicht 
vieler auf landwirthschaftlichem Gebiet erwachsenen Arbeiten über die 
Assimilation freien Stickstoffs, welche die Unzulänglichkeit and Kritik- 
losigkeit so vieler hierher gehörigen Arbeiten dentlich vor Aagen führt. 
Er selbst kommt aaf Gfrand seiner Versache, deren Details man im Original 
nachlesen wolle, za folgenden Schlüssen: 1. Im Boden sind stickstoffassi- 
milirende Organismen vorhanden. 2. Dieselben werden in ihrer Thätig- 
keit darch eine Salpeterdüngang begünstigt. 3. Eine aaf reichem Boden 
sich rasch and kräftig entwickelnde, mit starkem Aneignongsvermögen 
versehene Pflanzenvegetation (wie die des weissen Sen&) fördert in hohem 
Grade die Thätigkeit der Mikrobien, indem sie wahrscheinlich die Sättigang 
derselben mit gebandenem Stickstoff verhindert. 4. Der weisse Senf an 
sich ist keine, elementaren Stickstoff assimilirende Pflanze. 5. Erbsen, die 
nar bis zam Beginn der Blüthe sich entwickeln and aaf stickstoffreichem 
Boden wachsen, assimiliren bis za diesem Zeitpankt keinen freien Stick- 
stoff, wenn aach ihre Warzeln mit En511chen besetzt sind. 

Uneingeschränkt wird man wohl von diesen Hypothesen gelten lassen 
hauptsächlich 1 and 4, event. aach 5, 2 and 3 erwecken deshalb Be- 
denken, weil sie sich bis za einem gewissen Grad widersprechen. Benecke. 

Stoklasa (515) bringt zwar ziemlich viel experimentelles Material, 
doch sei hier gleich za Anfang betont, dass Verf. weit besser gethan hätte, 
mehr in die Tiefe statt in die Breite za arbeiten. Seine Behaaptangen 
scheinen ans vielfach darchaas ansicher fandirt za sein, nicht selten sind 
sie vollkommen phantastischer Natar. Die ganze Darstellang ist sehr an- 
darchsichtig and wenig zielbewasst. 

Zaerst werden Untersachangen mitgetheilt über etwaige Assimilation 
freien Stickstoffes dorch die Legaminosen. Verf. glaabt za dem Schluss 
berechtigt za sein, dass eine, wenn aach schwache, Assimilation von Stick- 
stoff darch Lupinen in sterilem mit N freier Nährlösang begossenen Sand 
stattfinde: 10 Pflanzen haben 0.390 g Stickstoff fixirt; es wird heraas ge- 
rechnet, dass davon etwa 0.09 g aas NHg, 0.191 g aas HNOg der Atmo- 
sphäre stammen könne^ so erübrigen noch 0.191 g. „Freilich ist es ans, 
wie ersichtlich, nicht gat möglich, das Qaantam des assimilirten N's genau 
za bestimmen, aber sicher ist, dass von den 0.191 g demselben ein namhafter 
Tbeil zafäUt, der darch d^ lebende Protoplasma assimilirt worden ist*' (!). 
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Weitere YerBUche sollen ergeben, dassLupinen ohne Worzelknöllchen 
in nicht sterilisirtem Boden, in welchem Algen und Bakterien den für die 
erste Entwicklang der Pflanze wichtigen Stickstoff vermehren, ein gleiches 
Quantum elementaren Stickstoffs assimiliren, wie Lupinen mitWurzel- 
knöUchen. 

Ein zweiter Abschnitt giebt chemische Untersuchungen über 
die Wurzelknöllchen der Leguminosen. Es galt vor Allem festzustellen, 
ob die Stickstoffanreicherung des Mykoplasmas der Wurzelknöllchen durch 
eine besondere Thätigkeit der Bakterien erfolgt, oder „ob die bereits stick- 
stoffhaltigen Assimilationsprodukte der Pflanze, in den Wurzelknöllchen 
repräsentirt, ein Substrat für die vitalen Processe der Bakterien abgeben^. 

Zunächstführen wir kurz die wichtigsten analytischen Resultate an: NH^ 
fehlt in den Lupinenknöllchen, HNOg ist zur Blüthezeit in Spuren nachzu- 
weisen, verschwindet jedoch später. Gesammtstickstoff: z. Z. der Blüthe 
5.22^/0, z. Z. des Fruchtansatzes 2.61^ z. Z. der Fruchtreife 1.73^/o der 
Trockensubstanz. Dieübrige Wurzelist zur Blüthezeit bedeutend ärmer anN, 
zur Zeit der Fruchtreife den KnöUchen jedoch ebenbürtig. (Bezüglich der 
Methode vgl. das Original. lieber die Zuverlässigkeit derselben enthalten 
wir uns jedes Urtheils.) Weiter ergab sich: z. Z. der Blüthe: N in Form von 
Eiweissstoffen 3.99 ^/q, von Amiden 0.35 ®/o, von Asparagin 0.34 ®/q; z. Z. 
der Fruchtreife 1.54% bezw. 0.15^/^j bezw. Spuren. 

An Asche enthalten die Enöllchen 6.32 ®/o, die Wurzeln 4.55%. Die 
KnöUchen sind besonders an P und E reicher als die Wurzeln. 

Bei Versuchen mit Pflanzen aus dunklem Vegetationsraum ergab 
sich: „Zersetzung des Albumins nicht nur in den Blättern, sondern auch 
in den Wurzelknöllchen der Lupine, und die Bildung von Asparagin^. 

Nach einem Versuch, die Resultate der bisher vorliegenden Arbeiten 
von Pfkpfeb, Bobodin ^ Sohülzb, Palladin u. s. w. über den Umsatz 
derEiweisskörper und die dabei auftretenden Produkte zusammenzustellen, 
gelangt Verf. nach seinen Befanden zu folgenden Schlüssen, deren Ableitung 
uns etwas dunkel geblieben ist: „Aus all dem ist zu ersehen, dass das As- 
paragin in etiolirten Plauzen als Uebergangs- und Cirkulationsform der 
Eiweissstoffe nicht auftritt. Unsere Versuche bestätigen nur die Ansicht 
bezüglich der Entstehung des Asparagins in dunkelvegetirenden Pflanzen, 
und zwar nicht nur in den Blättern, sondern auch in den Wurzelknöllchen 
der Leguminosen. Diese Erscheinung liefert uns den Beweis, dass in den 
Wurzelknöllchen das Mykoplasma selbstständige Assimilationsprocesse von 
Stickstoff nicht unterhält''. 

Ausführungen über die Rolle des Lecithins, die sich hier anschliessen, 
übergehen wir. 

Ein dritter Abschnitt behandelt die Assimilation elementaren 
Stickstoffs durch das lebendeProtoplasma der grünenPfla^ze^v 
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zelle. Wir gehen auf den historlBchen und experimentellen Theil nicht 
ein, sondern beschränken uns darauf, die Schlüsse des Verf's wiederzugeben: 

1. Die Energie der Assimilation von elementarem N dnrch den Buch- 
weizen steigert sich mit der Entwicklung der Mächtigkeit der Blätter und 
Wurzeln. Pflanzen aus sterilisirten Böden und ohne N im Boden können 
niemals eine höhere Mächtigkeit der Assimilation von elementarem N er- 
reichen. 

2. Bei Vorhandensein aller Nährstoffe nnd mit überschüssigem N 
(als HNO3) erreicht die N-assimilation nie das Maximum, wenn sich die 
Pflanze im sterilen Boden befindet. Stets bleibt sie minder entwickelt im 
Vergleich zu Pflanzen, die sich in nicht sterilen Böden befinden. 

S. Die Assimilation von elementarem N ist wohl eine Eigenschaft mit 
verschiedener Intensität sämmtlicher Phanerogamen. 

4. Hbllsdbgel's Hypothese, als ob nur die Legominosen durch sym- 
biotischen Process fähig wären, elementaren N zn fixiren und denselben in 
organische Bestandtheüe der Pflanze zn verwandeln, ist unrichtig. Benecke. 

Kirclmer (504) fand, dass im botanischen Garten zu Hohenheim 
Soja hispida während mehrerer Jahre keine EnöUchen erzeugte, trotzdem 
sie in einem an EnöUchenbakterien reichen Boden wuchs. Sie bildete 
aber E^nöUchen, als der Boden mit japanischer Soja-Erde geimpft wurde. 
Hierdurch wird wieder gezeigt, dass die Leguminosenbakterien nicht 
einer Species angehören und sich nicht alle gegenseitig vertreten 
können. Die so durch Lnpfbng erzielten Soja-Enöllchen waren nicht 
sehr zahlreich aber sehr gross. Sie unterscheiden sich von allen bisher 
untersuchten Enöllchen durch einen peripheren Sklerenchymmantel. Verf. 
will die Ejiöllchenbakterien ihrer biologischen Eigenthümlichkeiten wegen 
nicht in die Gattung Bacillus oder Bakterium stellen sondern sie Rhizo- 
bakterium nennen, die in Soja lebende Species bezeichnet er als Rh. japoni- 
cum. Den FKANK'schen Namen Rhizobium verwirft er, weil als Rhizobius 
schon eine Aphide bezeichnet ist. Die knöUchentragenden Sojapflanzen 
trugen mehr und namentlich schwereren Samen, wie die knöUchenfreien. 
Verf. erfuhr später, dass Soja hispida im Breslauer botanischen Grarten auch 
ohne Impfung Enöllchen erzeugt hatte (Bot. Ztg.). Koch. 

Billwiller (494) berichtet über Versuche, welche er in den Jahren 
1887 und 1888 ausgeführt hat, um die HELLBiEGEL'schen Befände in ihren 
Kernpunkten nachzuprüfen. Zunächst wurden mit Erbse, Lupine und 
Wicke, sowie mit Buchweizen und Hafer Sandkulturen in Töpfen her- 
gestellt und der Sand mit Nährsalzlösung theils mit, theils ohne Stickstoff- 
gehalt getränkt. Die stickstofffreien Leguminosenkulturen wurden ausser- 
dem zum Theil mit EnöUchenbakterien inficirt und zwar so, dass alle drei 
genannten Leguminosenarten einmal einen Auszug von Erbsenwurzeln, in 
einer anderen Kultur einen solchen von Lupinenwxirzeln und in einer 
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dritten Enltnr einen solchen von Wickenwnrzeln eiliielten. Verf. beab- 
sichtigte damit festzustellen, ob und in welcher Weise sich die Bakterien 
ans EnöUchen verschiedener Legominosengattongen vertreten können. 
Dieser Zweck wnrde aber vollstftndig vereitelt, indem Verf. es unterlassen 
hatte, ausser den absichtlich zugesetzten Knöllchenbakterien, allen anderen 
Keimen dieser Gruppe den Zutritt zu verschliessen. Es genügte nicht, den 
Sand aus grosser Tiefe einer Grube zu entnehmen, oder sogar geriebenen 
Sandstein zu verwenden, denn am Ende der Versuchsdauer hatten sich 
alle Leguminosen, auch die ohne Stickstoffgabe und ohne absichtliche Infek- 
tion in gleich guter Weise entwickelt. Die beiden Nichtlegnminosen hin- 
gegen boten in den Kulturen olme Stickstoffgabe das Bild verkümmerter 
Pflanzenzwerge. Der Unterschied zvischen Leguminosen und Nichtlegn- 
minosen war unter genannter Versuchsbedingimg in die Augen springend. 

Bei einer weiteren kleinen Versuchsreihe bemühte sich Verf., zufällige 
Infektionen dadurch zu verhindern, dass er den Sand eine Stunde lang auf 
200^ erhitzte und die Nährlösung sowie das Begiessungswasser während 
einer Stunde kochte. Samen und Kulturgefässe waren mit 4proc. Phenol- 
lösung behandelt. Es gelang so in einem Falle bei fehlender Stickstoff- 
düngung von einem Leguminosentopfe keine KnöUchen und folglich auch 
keine Ernte zu erzielen, während sich allerdings in einem anderen, mit Sal- 
peter gedüngten Topfe auch Knöllchen entwickelt hatten. Verf. glaubt, die 
Infektion auf Insekten zurückführen zu müssen und nicht wie bei dem ersten 
Misserfolge auf das Begiessungswasser. 

Eine' dritte Versuchsreihe wurde daher so eingerichtet, dass Insekten 
(nicht aber Luftkeime!) ausgeschlossen waren. Sand, Samen, Nährlösung 
und Begiessungswasser waren, wie oben angegeben, sterilisirt. Die Ver- 
suche wurden mit Erbsen, Wicken und Bohnen vorgenommen und sollten 
namentlich die Wirkung der Knöllchenbakterien einerseits und der Stick- 
stoffdüngung(KNO^) andererseits vergleichenlassen. Eine eigentliche Infek- 
tion der Kulturen scheint Verf. dabei nicht vorgenommen zuhaben, sondern 
es wurde an deren Stelle einfach die Sterilisation der Samen, Nährlösungen 
u. s. w. unterlassen. Die Ergebnisse an organischer Substanz waren folgende : 





steril ohne N 


steril mit N 


inficirtohneN 


bei Erbsen 








Mittel aus 8 Versuchen 


4.09 


6.18 


16.11 


bei Wicken 








Mittel aus 8 Versuchen 


1.33 


2.93 


6.7 


bei Bohnen 








Mittelaus 5 Versuchen 


— 


2.98 


3.68 
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Die Bohnen waren in den nicht geimpften N-freien Töpfen gar nicht 
gewachsen; hei den entsprechenden Erhsenkoltnren ist das Emteergehniss 
so auffallend hoch, dass hei einigen Einzelversnchen jedenfalls nngewoUte 
Infektionen stattgeftmden hahen müssen. Eine Kritik der fihrigen Zahlen 
magnnterhleihen, da omfemgreichere Arbeiten auf diesem Oehiete inzwischen 
erschienen sind, welche dem Interessenten die nothigen Anhaltspunkte zur 
Benrtheilnng der vorliegenden bieten. 

In einem weiteren Theil seiner Abhandlung bespricht Verf., der selbst 
Grundbesitzer ist, seine Erfahrungen auf dem Gebiete der Leguminosen- 
kultur. Er empfiehlt speciell fttr die Schweiz Einschränkung der Graswirth- 
Schaft und dafOr vermehrten Getreidebau unter zweckmässiger Benützung 
der Gründüngung. Burri. 

SftlfBld (512) beobachtete bei einem mit Leguminosen bestellten 
Versuchsfelde, das unter Anderem theilweise mit Aetzkalk, theüweise mit 
Mergel gedüngt war, auf dem mit Aetzkalk gedüngten Theile ein von 
Ende Mai an bemerkbares, später immer deutlicher hervortretendes Zurück- 
bleiben der Pflanzen in der Entwicklung. Die auf dem mit Mergel ge- 
düngten Feldtheile stehenden Pflanzen entwickelten sich in allen ihren 
Theilen stärker und hatten dunkelgrüne Stengel und Blätter. Die Ealk- 
pflanzen wurden dagegen immer chlorophyllärmer, die Assimilation von 
Kohlensäure ging in Folge dessen unvollständig vor sich, die Massenpro- 
duktion wurde geringer. Sie gelangten zwar auch zur Blüthe, aber nur zu 
geringem Schotenansatz. 

Es stellte sich heraus, dass, während die gut stehenden Mergelpflanzen 
sowie die sporadisch vorkommenden normalen Aetzkalkpflanzen reichlich 
WurzelknöUchen besassen, diese den gelbgefärbten Aetzkalkpflanzen aus- 
nahmslos fehlten. Einzelne Theile des Feldes waren dabei s. Z. m|t Impferde, 
welche die für die betreffenden Pflanzen geeigneten Knollchenbakterien 
enthielt, versehen worden. 

Verf. nimmt an, dass der Aetzkalk die im Boden enthalten gewesenen 
bezw. mit der Impferde zugesetzten KnöUchenbakterien vernichtet und so 
die normale Entwicklung der Pflanzen verhindert hat. Die Aetzkalkgabe 
war keine grosse, und war früh und sorgfältig mit der Ackerkrume ge- 
mischt worden. Es ist anzunehmen, dass der Aetzkalk noch nicht völlig 
in kohlensauren Kalk übergeführt war, als die Impferde ausgestreut wurde. 

Schulze, 

de Trieze (519) bezweifelt die Eichtigkeit der Annahme von Sal- 
FELD (vgl. vorstehendes Eeferat), dass in dem von Letzterem mitgetheilten 
Falle der Aetzkalk die Leguminosenpilze getödtet habe, de Vbiszb meint, 
es seien ursprünglich gar keine oder nur wenige Bakterien vorhanden ge- 
wesen, und es seien solche mit dem Uelzener Lehmmergel auf den einen 
Theil des fraglichen Bodens gebracht worden. 
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Verf. hat n&mlich oft gesehen, dass auf gekalkten Böden die Legumi- 
nosen viel üppiger gediehen als vorher, weil ihnen der fehlende Kalk zn- 
geführt war. Die Pflanzen, besonders Eleearten, zeigten nach einer Kalk- 
gabe viele KnöUchen an ihren Wurzeln. Verf. führt als Beweis, dass bei 
Salfeld's Versuch die Bakterien mit dem Lehmmergel in den Boden ge- 
kommen sein können, zwei Beispiele an, bei denen die Entwicklung und 
KnöUchenbildimg der Pflanzen durch Lehm, der ans den tieferen Boden- 
schichten auf die Oberfläche gebracht war, sehr befördert wurde. Schuhe, 

Salfeld (512) hält db Vbiezb entgegen (vgl. vorstehendes Referat), 
es sei wenig wahrscheinlich, dass die KnöUchenbakterien mit dem Mergel 
in den Boden gelangt seien, weil derselbe einer sehr tiefen Grube bei Uelzen 
entstamme. Verf. fügthinzu, dass er bei anderen Bodenarten ebenfalls keine 
vernichtende Wirkung des Aetzkalkes auf die Leguminosenpilze beobachtet 
habe. Schuko. 

de Trieze (518) erwidert Salfbld (vgl. vorstehendes Referat), der 
Umstand, dass der Uelzener Lehmmergel aus der Tiefe stamme, sei kein 
Grund für die Annahme, dass er Leguminosenpilze nicht enthalten habe. 
Er theilt einige diesbezügliche Beobachtungen aus der Praxis mit. Schuhe, 

Jaspers (503) theilt zu dem Streit Salfbld und db Vbibzb (vgl. die 
vorstehenden Referate) folgende Beobachtung mit: In der Nähe Münsters 
wächst auf einem von einer Bahnlinie durchschnittenen Sandhügel Ginster 
ebenso aber auch in der reichlich 3 m tiefer gelegenen Sohle des Einschnittes. 
Da wo Ginster (Sarothamnus scoparius) wächst, gedeiht nach v. Landsbbbg 
auch die Lupine ohne Impftmg, woraus zu schliessen ist, dass der vom Ginster 
bestandene Boden die Leguminosenpilze enthält. Aus der gleich üppigen 
Vegetation des Ginsters sowohl auf der nicht abgegrabenen Fläche wie in 
der Gh*ube glaubt Verf. schliessen zu sollen, dass die Leguminosenpilze sich 
nicht nur an der Oberfläche des Bodens befinden, sondern auch in tiefere 
Schichten desselben hinuntersinken und hier ihre Lebenskraft lange be- 
wahren können. Aehnliche Verhältnisse fanden sich in einer in der Nähe 
befindlichen Sandgrube. Schuhe. 

Salfeld (513) bespricht eine Reihe von eigenen und fremden Ver- 
suchen, bei denen zum Theil Seeschlick eine günstige Wirkung auf die 
Knöllchenbüdung und Entwicklung von Leguminosen gehabt hatte. Der 
Ansicht von db Vbibzb (s. oben), dass der Lehm im Untergrunde Ejiöllchen- 
bakterien enthalte, kann er nicht beistimmen, weil Nobbbs^ Versuche er- 
geben haben, dass die Fähigkeit der freiwilligen Verbreitung der KnöUchen- 
bakterien im Boden verhältnissmässig beschränkt ist. Für die Beobachtungen 
Jaspbbs' (vgl. vorstehendes Referat) giebt er die allein naturgemässe Er- 
klärung, dass die Bakterien einfach durch Boden- und Luftbewegungen in 
die Sohle der betreffenden Gruben gelangt sind. Schtdze. 

^) Koches Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 206. 
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Tacke, Immendor^ Hessenland, Schtttte und Miii88en(517) 

prüfen die SALVBLD'ache Angabe, dass durch Aetzkalkdüngnng die EnöUchen- 
bakterien vernichtet würden, in Topf versachen mit Sand- nnd Hochmoor- 
boden. Ersterer erhielt 3000 kg Aetzkalk pro Hektar, letzterer 4000. 
Eine Vemichtnng der EjiöUchenbakterien durch Aetzkaik beobachteten Verff. 
nicht, im Gegentheil wurde auf Sandboden die Entwicklung der Enollchen- 
bakterien mit derjenigen der ganzen Pflanze durch Aetzkalk erheblich 
gesteigert. (Centralbl. f. Bakter.) Koch. 

Puriewitseh (510) untersucht, ob Schimmelpilze im Stande sind 
freien Stickstoff zu assimiliren. Er kultivirt zu dem Zwecke Aspergillus 
niger und Penicillium glaucum in einer Lösung, welche auf 100 cc Wasser 
0.4 g KHgPO^, 0.4 g CaClj, 0.2 g MgSO^, 3.0 g Weinsäure und ver- 
schiedene Mengen von Eohrzucker enthielt. Da bei völliger Abwesenheit 
von N die Pilze nicht wuchsen, wurde etwas Ammoniumnitrat zugesetzt. 
Bakterien wurden durch Phosphorsäurezusatz femgehalten, ausserdem 
waren die Nährlösungen sterilisirt. Die Kulturen wurden 2 Monate in 
von Stickstoffverbindungen befreiter Luft gehalten. Der dritte Versuch 
zeigt, dass das Wachsthum des Mycels und die gleichzeitige Stickstoff- 
assimilation der Quantität des Nährmaterials (Zucker) fast proportional ist. 
Bestimmt man aber die Verhältnisse zwischen den assimilirten Stickstoff- 
mengen und denjenigen an Pilztrockensubstanz in den einzelnen Versuchen, 
welche verschiedene Mengen von Zucker (die Zuckermengen sind in der 
unten folgenden Tabelle unter IH angegeben) enthielten, so zeigt sich, dass 
die Menge des assimilirten N verhältnissmässig viel stärker zunimmt, als 
die Trockensubstanzmenge 

Kulturen: 123456 78 

Stickstoff 1 : 2.13 : 2.95 : 3.13 1 : 1.59 : 1.81 : 3.11 

Trockensubstanz 1 : 1.70 : 2.28 : 2.33 1 : 1.56 : 2.22 : 2.57 
Demnach steht, wie dies schon Winogbadsky^ für Bakterien angab, 
auch hier die Stickstoffassimilation im direkten Verhältniss zur Zncker- 
menge und ist unabhängig von der Trockensubstanzmenge: 



Versuchß- 
Nummer 



Versuchs- 
objekt 



No. 

der 

Kultur 



Zunahme des 
N-gehaltes 
der Nähr- 
flüssigkeit 



Zucker in 
der Nähr- 
flüBsigkeit 



»/< 



Trocken- 
substanz 
der Schim- 
melpilze 



Aspergillus 
niger 



1 
2 
3 



0.00414 
0.00306 
0.00318 



20 
20 
20 



') Eogh's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 231; Bd. 5, 1894, p. 255. 
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Versuchs- 
Nummer 


Versuchs- 
objekt 


No. 

der 

Kultur 


Zunahme des 

N-gehaltes 

der Nfihr- 

flüssigkeit 


Zucker in 
der Nähr- 
flüssigkeit 

Vo 


Trocken- 
substAnz 
der Schim- 
melpilze 


II 


Aspergillus 
niger 


la 
Ib 
2a 
2b 
3 


0.0015 
0.0021 
. 0.0028 
0.0087 
0.0044 


25 
25 
25 
25 
25 




Penicillium 
glaucum 


la 
Ib 
2a 
2b 
3 


0.0022 
0.0020 
0.0034 
0.0035 
0.0052 


25 
25 
25 
25 
25 




111 


Aspergillus 
niger 


1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 


0.0022 
0.0047 
0.0065 
0.0069 
0.0027 
0.0043 
0.0049 
0.0084 


5 
10 
20 
30 

5 
10 
20 
30 


0.303 
0.518 
0.691 
0.708 
0.320 
0.500 
0.711 
0.802 



Koch. 

Nitrifikation, Denitrifilcation etc. 

Wlnogradsky (522) beschreibt in einer mustergültigen Arbeit die 
Isolimng des Clostridiom Pasteoriannm n. sp., des ersten näher bekannten, 
frei lebenden Bodenbakterinms, das die Fähigkeit der Fixinmg freien Stick- 
stoffs zeigt^. Wir müssen es nns versagen dem hoch interessanten Gang 
der Darstellnng bis in die Einzelheiten zn folgen und heben nur die wich- 
tigsten Resultate heraus. Doch seien die Methoden der Kultur und die 
quantitative Bestimmung des fixirten Stickstoffs für den, der etwa das 
Original nicht zur Hand hat, genau beschrieben. 

An Methoden zur Bestimmung des von den Kulturen ffxirten Stick- 
stoffis dienten in seltenen Fällen die WiLL-VAERENTBAPP^sche oder die volu- 
metrische nach Dumas, häufiger die KjBLDAHL^sche, die dem besonderen 
Zweck angepasst wurde ; meist wurde der gesammte, von einer Kultur fixirte 
N auf einmal bestimmt. Nach Filtration des Kulturkolbeninhaltes durch 
ein reines Filter in einen KjELDAHL'schen Zersetzungskolben wurde das 
Filtrat in diesem, während durch ihn mittels eines besonders construirten 
Verschlussapparates durch H^ SO^ und KOH geleitete, gereinigte Luft von 



1) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 255. 

Eooh's Jahresbericht VI 
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^/, Atmosphärendmck strich, schnell verdampft, Filter nebstEückstand nach 
Trocknen im Yacunm zugefügt und die Zersetzung durch 20 cc reiner 
Schwefelsäure, die 10^/^ Schwefelsäureanhydrid enthielt, unter Zufügen von 
0.7 g Hg bewirkt. Nach vollendeter Zersetzung wird 150 cc H^O, 75 cc 
Na OH (1 : 1), 8 cc Kj S (1 : 10) zugefügt, und vorsichtig, ohne Zusatz von 
Zn (Fehlerquelle !) das NHjj in ^/^q normale H, SO^ überdestillirt. Diese 
wird mit Soda zurficktitrirt. Als Indicator empfiehlt sich ein Gemisch von 
Lakmus und Malachitgrün (grün in alkalischer Lösung). Bei so starker 
Verdünnung der Titer ist die Methode äusserst empfindlich; die Fehlergrenze 
liegt unter 0.1 mg N. 

Um nun etwaige Stickstoff fixirende Organismen in Kultur zu bekommen, 
ging Verf. von der nachher durch den Erfolg glänzend bestätigten Ueber- 
legung aus, dass solche in der Natur offenbar stickstoffarmen Standorten 
angepasste Organismen auch in der Kultur am leichtesten in stickstofl^eien 
Nährlösungen einigermaassen rein von dem Gros anderer, auf gebundenen 
Stickstoff angewiesenen Organismen erhalten werden könnten: es wurde an- 
gewandt die „Methode der elektiven Kultur", für diesen Fall also eine Nähr- 
lösung, die enthielt: 

K^HPO^O.l^^/o 
Mg SO^ 0.06 o/o 
NaCl ^ 

FeSO^ je 0.001-0.002^0- 
MnSOj 

Dextrose 2-4 o/©. 

(Die Salze wurden mehrfach umkrystallisirt; die Dextrose nach Sox- 
LEHT aus Saccharose N-frei dargestellt. Das Wasser vnirde zum 2. Mal unter 
Sodazusatz destillirt, und die zuerst übergehenden Partien verworfen). 

Die Kulturen standen unter Glocken, durch welche Luft strich, die 
von jeglicher Spur gebundenen Stickstoffs frei war. 

Wurden solche Lösungen mit Erdproben aus dem Petersburger In- 
stitutsgarten beimpft, so entwickelte sich häufig eine Buttersäuregährung, 
die von weisslichen, Kefirkom ähnlichen Flocken ausging. Diese bestanden 
aus den verschiedensten Organismen, Bakterien, Hefen u. s. w. Durch 
10 Minuten langes Erhitzen auf 75® konnten die meisten eliminirt werden; 
zurück blieben nur 8, hartnäckig mit einander vergesellschaftete Bakterien, 
1. ein dickes Clostridium, 2. Bacillus a, 3. Bacillus ß. Letzterer (ß) ist sehr 
klein, ersterer (a) grösser. Alle drei bilden Sporen. Das Glück wollte, dass 
sicher nachzuweisen war, dass unter diesen dreien schon ein Stickstofffixator 
stecken musste. Flocken, die nur die 3 Bakterien enthielten, konnten, neuer- 
dings in N-freie Lösungen ttberimpfb, Buttersäuregährung erregen; auch 
machten sie — das ist, wie W. hervorhebt, von grosser ökologischer Be- 
deutung — die Lösung auch für solche Organismen verwerthbar, die nach- 
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Weislich aufgebundenen N angewiesen sind. Es wurde nun zunächst keine 
Trennung der drei Arten versucht, yielmehr vorerst quantitativ die Menge 
des von ihnen fixirten Stickstoffes bestimmt. Tabelle I des Originals giebt 
über den Erfolg bei einer grossen Anzahl von Kulturen genaue Auskunft; 
wir beschränken uns hier auf Wiedergabe des Resultats einer Kultur: 
Sie enthielt 6 g Dextrose (in zwei Katen zugefügt) in 100 cc der oben be- 
schriebenen Mineral-Lösung, und hatte, mit einem Gemisch der 3 Bakterien 
beimpft, nach 54 Tagen 12.74 mg Stickstoff fixirt. 

Ein solcher Stickstoffgewinn war stets in solchen Kulturen nachzu- 
weisen, in denen unter Zersetzung des Zuckers Buttersäuregährung auf- 
trat; diese wurde übrigens durch Erhöhung der Temperatur nicht gesteigert; 
wohl aber war ein Zusatz von Kreide zur Abstumpftog der Säure von Vor- 
theil. Immerhin war der Verlauf der Kulturen noch kein wünschenswerth 
gleichmässiger und sicherer. 

Es wurde nun zunächst bei den Versuchen, die Bedingungen der 
Stickstofffiximng näher zu präcisiren, noch Folgendes festgestellt: Ganz 
geringe (etwa 2 mg) Zugaben von NH, oderNO^H wirkten günstig, d.h. die 
Gährung wurde beschleunigt, allerdings der schliessliche Stickstoffgewinn 
nicht vermehrt. (Organisch gebundener N war überhaupt wirkungslos). 
Dieselbe Wirkung hatte die Verwendung engerer Kulturkolben, in denen 
die Lösung mindestens c. 6 cm hoch stand, was bei der Thatsache, dass alle 
bis dahin bekannten Buttersäuregährungserreger anaörobiotisch sind, nicht 
weiter überraschen konnte. Noch zwei Fragen wurden erledigt, ehe zur 
Trennung der 3 Arten geschritten wurde: Erstens wurde festgestellt, dass 
im Durchschnitt unter den angewandten Kulturbedingungen auf 1 g ver- 
brauchter Dextrose 2.5-8 mg fixirter Stickstoff kommt. Zweitens war fest- 
zustellen, wieviel gebundener Stickstoff in maximo zugegeben werden darf, 
damit überhaupt schliesslich, vor Verbrauch des gesammten Zuckers, Stick- 
stoff festgelegt werde. Es fand sich, dass auf 100 g Glukose höchstens 
0.6 g gebundener Stickstoff zugefügt werden darf. 

Nun wurde zur Trennung der drei Arten geschritten: Auf Agar- 
Agar-Platten erschienen nur Colonien des Bacillus a und ß, Ersterer er- 
wies sich als obligat aörobiotisch, letzterer als fakultativ anaörobiotisch. 
In stickstofffreien Lösungen weigerten sich beide zu wachsen. Das Clo- 
stridium erschien nicht. Nach mannigfachen vergeblichen Versuchen ge- 
lang es endlich, dies letztere auf Möhrenscheiben im Vacuum in reinen Co- 
lonien zu erhalten. Doch vermochte es auch nun nicht die N-freien Lösungen 
zu vergähren, in denen es vorher im Verein mit Bac. a und ß kräftig ge- 
wachsen war, falls die Atmosphäre Zutritt hatte. Es stellte sich heraus, 
dass in dem Gemisch der drei Formen Bac. er u. /} die Funktion hatten, 
dasNfixirende, anaörobiotische Clostridium vor Sauerstoffzutritt zu schützen. 
Weitere specifische Einwirkungen der beiden Bacülen waren nicht zu be- 

18* 
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obachten; vielmehr konnte, wie nunmehr eroirt wurde, jeder OrganismiiSy 
falls er nnr die Fähigkeit hat, Spuren gebundenen Stickstoffs anszonntzen, 
and den Sanerstoff mit hinreichender Energie an sich zn reissen, die beiden 
Formen Bacillus a und ß vertreten. Es ergiebt sich hieraus auch die 
Erklärung dafOr, dass die zu Anfang in Gang gesetzten Kulturen nicht 
alle gleichmässig reüssirten. Es müssen eben die als Begleiter des Clostri- 
dium fongirenden Organismen zunächst auf Kosten minimaler Mengen von 
Stickstoffverbindungen eine so weitgehende Lebensthätigkeit entfalten kön- 
nen, dass sie das Clostridium zur Aktivität bringen, auf der dann wieder 
die Fortexistenz der ersteren beruht. Offenbar wird es nicht immer ganz 
leicht sein, die Bedingungen hierfOr zu treffen. 

Das experimentum crucis wurde nun derart angestellt, dass die mehr- 
fach benutzte Minerallösung mit einer Clostridium-Beinkultur beimpft, und 
in einem Strom von reinem Stickstoff gehalten wurde. Wir geben die Re- 
sultate zweier Kulturen in Tabellenform unverkürzt wieder: 









Stickstoff- 




Nährlösung 


Kulturverlauf und Dauer 


gewinn 
in mg 


1 


Dextrose 20 g 
Minerall. 


Beimpft: 23./XI. Gährung beginnt 
am 28./XI; ll./XII. kaum noch 






500 cc 
CaCOg 20 g 


Gasentwicklung; 13./Xn. Gäh- 
rung zu Ende. 
Dauer der Gährung 15 Tage 
Gesammtdauer: 20 , 


28.87 mg 


2 




— 


24.68 mg 



Der Zucker war in beiden Kulturen vollkommen verbraucht. 

Der Stickstoffgewinn ist somit recht beträchtlich; doch ist das Ver- 
hältniss desselben zu der verbrauchten Zuckermenge jetzt geringer wie fiüher. 
Man wird dies darauf zurückführen müssen, dass unter den neuen Beding- 
ungen, in anaörobiotischer Reinkultur die Gährkraft des Organismus übers 
Maass gesteigert wird. 

Verf. nennt das Clostridium, das somit in Reinkultur als Stickstoff- 
Fixator erkannt istiCl. Pasteurianum. Im jugendlichen Stadium ist es 
stäbchenförmig, 1.2 f* breit, 2-3mal so lang. Später nimmt es Clostri- 
dium -Form an und bildet Sporen, die in der Mitte der Zelle liegen und 
von einer dreieckigen Gallerthülle umgeben sind. Grösse der Sporen 
1.5-1.7 (A auf 1.3-1.5 /[*. 

Bei Fortsetzung der Kulturen ergab sich eine allmähliche Degeneration 
des Clostridium; es traten Monstrositäten, Involutionsformen u. s. w. auf; 
das Interessanteste war, dass die Form schliesslich die Fähigkeit zur Sporen- 
bildung vollkommen einbüsste. AUmählich gingen alle Kulturen in diesen 
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pathologischen Zustand über, sodass sich die Nothwendigkeit einer erneuten 
Isolirung ergab. Unerwartet günstig fiel sofort der erste Versuch aus: 
N-freie Nährlösung, durch die reiner N geleitet wurde, mit einer kleinen 
Erdprobe zu impfen; es trat lebhafte Gfthrung ein, die, wie das Mikroskop 
lehrte, vom Clostridium Pasteurianum ausging, das zwar nicht in vollkom- 
mener, doch nahezu vollkommener Keinkultur vorlag; es war vergesell- 
schaftet mit „Bacillus ß^, der aber stets erst gegen Ende der Gfihrung auftrat, 
und zwei sporenlosen Bakterien. Letztere konnten auch durch vielfaches 
üeberimpfen in neue Lösungen nicht zum Verschwinden gebracht werden, 
wohl aber durch Erhitzen auf 80^. Bemerkenswerth ist, dass in diesen 
neuen, mit N gelüfteten Kulturen Clostridium stets normal wuchs, ohne 
Neigung zum Livolviren. Es war dieses in den vorherigen Kulturen offen- 
bar auf mangelhaft;e Versorgung mit N zurückzuführen, nicht etwa, wie 
man hätte annehmen können, darauf, dass auch das Clostridium nicht 
längere Zeit ohne gebundenen N haushalten kann. Uebrigens wuchs das 
Clostridium weder in Bouillon noch in Nährgelatine. 

Was den Charakter der Grährung angeht, so finden wir Folgendes: 
Normale Buttersäure, daneben Essigsäure (^/,-^/4 der Buttersäuremenge) 
werden gebildet, femer Spuren eines höheren Alkohols, vielleicht unmessbar 
geringe Mengen von Milchsäure. An Gasen wurden Wasserstoff 60-75 ^/o 
und Kohlensäure entbunden. 

Ein SchluBs-Capitel der Arbeit nimmt Stellung zur Ansicht Bbbthb- 
lot's^, der die Fähigkeit der Stickstoff-Fixirung einer grossen Anzahl ver- 
schiedener Bakterien zugeschrieben hatte. Es wurden zu dem Zweck — 
— wir übergehen alle Einzelheiten — eine grössere Anzahl verschiedener 
Bakterien unter verschiedenen Bedingungen isolirt und kultivirt. Das Re- 
sultat war, dass kein einziges erhebliche Mengen N fixiren konnte. Die 
meisten waren absolut unfähig dazu, zwei, die durch Kultur auf Kartoffel- 
scheiben isolirt worden waren, schienen eine ganz geringe Befähigung dazu 
zu haben, falls zu Anfang geringe Spuren gebundenen Stickstoffs der Kultur 
zugegeben wurden. 

Von hohem pflanzengeographischem Interesse ist die Thatsache, dass 
Cl. Pasteurianum auch aus Erdproben gewonnen wurde, die aus dem Süden 
Russlands stammten. 

Es kommt somit Verf. zu dem Resultate, dass die Fähigkeit, den freien 
N zu fixiren, keineswegs eine verbreitete, vielmehr erst für eine Form mit 
Bestimmtheit erwiesene sei, — ein Resultat, das er übrigens keineswegs 
als Dogma hinstellt, sondern nur als den Niederschlag aller bis jetzt vor- 
liegenden exakten Beobachtungen. 

Der hohe Werth der eben referirten Arbeit scheint uns, ganz abgesehen 



») Koch's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 230; Bd. 5, 1894, p. 255, 
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von den schönen in ihr niedergelegten Resoltaten vor Allem in Folgendem zn 
liegen: Bei musterhafter Beherrschung der phjrsiologischen Methoden und 
vorzüglicher Präcision der Enlturbedingnngen versäumte Verfl nie sich 
zu überlegen y welchen Bedingungen seine Versuchsobjekte ausserhalb 
des Laboratoriums im freien Haushalt der Natur ausgesetzt sind, und indem 
er aus den sich ihm hierbei aufdrängenden Ueberlegungen seine Frage- 
stellungen ableitete, gelingt es ihm seinem Ziel Schritt für Schritt näher zu 
rücken und dasselbe schliesslich siegreich zu erreichen. — Oekologisch 
speculirende und physiologisch experimentirende Forschungsrichtung haben 
hier in schönem Verein eine sichere Grundlage für weiteres Schaffen in der 
Frage nach dem Umlauf des Stickstoffs geliefert. Benecke. 

Godlewski (502) kommt bei seinen Untersuchungen zu folgenden 
Resultaten: 

1. Entgegen den Angaben WiNoaBADSxY's^ kann das kohlensaure 
Magnesium den Nitromonaden als Eohlenstoffquelle nicht dienen. 2. Die 
freie Kohlensäure kann von den Nitromonaden als Nahrung verwendet 
werden und als alleinige Eohlenstoffquelle vollständig hinreichen. 3. In 
Uebereinstimmung mit Winogbadsky wird festgestellt, dass unter dem 
Einfluss des Nitrosomonas aus Ammoniak nur salpetrige Säure und keine 
Salpetersäure gebildet wird. 4. In Uebereinstimmung mit Mheren Ver- 
suchen vom Jahre 1892^ wurde gefunden, dass nicht der ganze bei der 
Nitrifikation verschwundene Ammoniakstickstoff als salpetrige Säure in der 
Lösung wieder gefunden wird, sondern, dass ein Theil desselben als freier 
Stickstoff aus der Lösung entweicht. 5. Die Menge des frei gewordenen 
Stickstoffs steht zu der Menge des zu salpetriger Säure oxydirten Ammo- 
niaks in keinem konstanten Verhältniss, sondern ist grösser oder kleiner 
je nach den Bedingungen, unter welchen sich die Oxydation des Ammoniaks 
vollzieht. (Ohemikerzeitung). Schulze, 

Bnrri und Stutzer (498) die sich mit der Mikrobiologie der Nitrifi- 
kation beschäftigen, um Winogradsky's epochemachende Untersuchungen 
nachzuprüfen, geben zunächst folgendes Eecept für Darstellung der Kiesel- 
säuregallerte an: Wasserglaslösg. (spec. Gew. 1.05) und HCl (spec. Gew. 
1.1) wurden zu gleichen Theilen gemischt, und in Schläuchen aus „vege- 
tabilischem Pergament" während höchstens 24 Stunden in fliessendem Lei- 
tungswasser dialysirt, hierauf noch 4 Tage in gewechseltem destill. Wasser. 
In dieser Eoncentration wird die Kieselsäure aufbewahrt und vor dem Ge- 
brauch in grossen Glaskolben (PorzeUanschalen sind unpraktisch wegen 
Krustenbildung) auf ^/^-^/^ ihres Volumens eingeengt. Nach dem Erkalten 
giebt man einerseits Nährlösung, andererseits das Ammonsulfat oder Ni- 
trit, endlich das Carbonat zu. Zu 100 cc concent. SiO^-lösung wurden ge- 

1) Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 104. 
«) Koch's Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 219, 
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geben 10 cc Nährlösung (aq. 1000, KH^PO^ 10 g, MgSO^ 5 g, NaCl 10 g, 
CaClj Spuren). Femer soviel einer 2®/o (NH^),S04 oder NaNO^lösung, daas 
der Gehalt davon c. 1^/^^ und einer lO^/o NaCOg-lösung, dass der Gehalt 
c. 2-4®/oo betrug. 

Wegen aller Einzelheiten der Isolirungsarbeiten sei auf das Original 
verwiesen ; wii* beschränken uns darauf mitzutheilen, dass Ausgangsmaterial, 
bezw. -Kultur die oben erwähnte mit MgOOg in Ueberschuss versetzte 
Nährlösung war, die mit Erde geimpft wurde. Die Nitritreaktion ver- 
schwand jederzeit rasch, um der Nitratreaction Platz zu machen. 

Nach vielfachen vergeblichen Bemühungen gelang es endlich, auf 
Eieselsäureplatten den Nitratbildner zu isoliren, der nun eingehend be- 
schrieben wird: 

1. Morphologie: */4-l Va f* lange, etwa ^/^ f* dicke, lebhaft schwär- 
mende Stäbchen. Neigung zur Bildung von Involutionsformen. Wässrige 
Anilinfarben färben schwach; Earbolfuchsin bewirkt Schrumpfang. 

2. Kultur: Gedeiht sehr gut ohne organische Stoffe. Flüssige Kul- 
turen bleiben immer klar wegen der geringfügigen Bildung organischer 
Substanz. Auf Kieselsäure geringe körperliche Ausdehnung der Colonien. 

Auf organischen Nährböden im Allgemeinen recht gutes Wachsthum. 
In Nährbouillon z. B. nach 2-4 Tagen Trübung, später wieder Klärung, 
unter Bildung eines Bodensatzes. Nährgelatine wird langsam verflüssigt. 

Stehen alle diese Angaben schon im auffallendsten (Gegensatz zu Wx- 
nogbadsky's Befunden, so gilt dies erst recht für das 

S.Phy Biologische Verhalten: Der Bacillus bQsitztimhohenMaasse 
die Befähigung zur Nitritoxydation. „Die Oxydation der salpetrigs. zu Sal- 
peters. Salzen bildet wahrscheinlich nur eine Energiequelle, welche sich der 
Bacillus kraft eines ihm eigenen, mit dem lebenden Plasma eng verbundenen 
spec. Ferments bei Mangel an N-haltigen Verbindungen erschliessen kann" ; 
auf peptonhaltigen Nährböden blieb das Nitrit lange unverändert. „Wenn 
aber der Bacillus auf an orgamscher Substanz reichen Substraten allfällig vor- 
handenes Nitrit unangetastet lässt, so geschieht dies nur, weU er des Hilfs- 
mittels, das ihm die Oxydation dieses Nitrits bieten würde, nicht bedarf". 

Von allerhöchstem Interesse wäre, falls sie sich bestätigte, schliesslich 
die Beobachtung, dass dem Bac. durch nur einmalige Zucht auf „organi- 
schem" Nährboden (Bouillon) die Fähigkeit, Nitrit zu oxydiren, abgezüchtet 
werden kann. Eine Rückgewöhnung zu dieser Thätigkeit liess sich, falls 
sie einmal verloren gegangen war, nur selten (zweimal) constatiren. 

Die Beobachtungen und Ausführungen der Verff. wären zweifellos 
ganz ausserordentlich werthvoll, wenn es nicht durch eine experimentell 
gestützte Entgegnung Winoobadskt's, die seither erschien, nur allzuwahr- 
scheinlich gemacht worden wäre, dass sie ein schöner, durch Mischkulturen 
bedingter Traum gewesen sind, Benecke, 



280 AnfViahnie freien Stickstoffs, Nitrifikation etc. 

Chandon de Biiailles (499) stellt sich die Frage, wie der bekannte 
günstige Einflass einer Schwefelkohlenstoff behandlnng des Bodens auf das 
Wachstham der darauf gepflanzten Reben (und anderer Kulturpflanzen) zu 
erklären sei, ob durch die Desinfektion des Bodens oder durch eine Wirkung 
des Schwefelkohlenstoffs auf die Nitrifikation im Boden. 

Die Desinfektion des Bodens durch Schwefelkohlenstoff ist eine höchst 
ungenügende. Verf. entscheidet sich also zu einer Prüfung der zweiten 
Alternative. 

Er behandelte am 16. November 1894 einzelne Parzellen mit 40 bezw. 
1 00 g Schwefelkohlenstoff pro qm und liess Controlparzellen danebenunbehan- 
delt. Dann wurden auf allen im November, December 1894, Januar, März, Mai 
und Juni 1 895 regelmässig an der gleichen Stelle in 25 cm Tiefe Bodenproben 
erhoben und analysirt auf den Gehalt an organischem und Nitrat-Stickstoff. 
Im Winter zeigte sich eine sehr schwache Abnahme des (jehalts an 
Nitraten, die Verf. auf die Auswaschung durch Niederschläge in Verbindung 
mit der Verhinderung der Nitrifikation durch die Winterkälte zurückfuhrt. 
Mit zunehmender Jahrestemperatur (im April und Mai) steigt der Nitrat- 
gehalt plötzlich, um weiterhin infolge der Absorption durch die Beben- 
wurzeln wieder etwas zu fallen. Die mit Schwefelkohlenstoff behandelten 
Parzellen weisen aber sowohl im Mai wie im Juni einen weit höheren Gehalt 
an Nitraten auf, als die andern. Verglichen mit den zugehörigen unbe- 
handelten Controlparzellen, ist der Nitratgehalt in der mit 100 g Schwefel- 
kohlenstoff pro qm behandelten Parzelle weit mehr gestiegen als in der nur 
mit 40 g behandelten im Vergleich zum Gehalt ihrer Controlparzelle. Am 
6. Mai enthielten 1 kg Boden 

in der mit 40 g CS^ behandelten Parzelle 190 mg Nitratstickstoff 
in der nicht behandelten Controlparzelle 146 „ „ 

in der mit 100 g CS^ behandelten Parzelle 166 „ „ 

in der zugehörigen, unbehandelten 

Controllparzelle 89 „ „ 

Eine exaktere Versuchsanstellung in Töpfen würde den daraus ge- 
zogenen Schlüssen grössere Sicherheit gegeben haben, dass nämlich 

1. Die Schwefelkohlenbehandlung die Nitrifikation höchstens in der 
ersten Zeit nach der Anwendung etwas verlangsamt, später im Gegentheil 
fördert, und dass 

2. diese Förderung mit steigender Schwefelkohlenstoffgabe ent- 
sprechend grösser wird. 

Vielleicht oder vielmehr wahrscheinlich lässt sich die Förderung der 
Nitrifikation durch den Schwefelkohlenstoff einfach als Specialfall der von 
Alfbed Eogh^ sicher nachgewiesenen Förderung des Wachsthums über- 
haupt auffassen. Behrens, 

^) Yergl. EocH*8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 89 und dieser Band p. 99. 
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Pa^oul (509) nntersneht nnter Anderem, wie der Schwefelkohlen- 
stoff auf die Umwandlang des organischen Stickstoffs in assimilirbaren im 
Boden wirkt. Er brachte in Töpfe mit 2 kg Erde 10 cc Schwefelkohlen- 
stoff nnd findet, dass dadurch die Nitrifikation zuerst aufgehalten wird aber 
nachher wieder in Gang kommt. Koch. 

Deh^rain (500) zeigt wie in Folge der Regelung der Durchlttftung 
und Durchfeuchtung eine fein zerkleinerte und feucht gehaltene Erde sehr 
viel stärkere Nitrifikation zeigt, wie natfirlicher Boden und dass so mehr 
Nitrat-Stickstoff geliefert würde, wie eine noch so anspruchsvolle Ernte 
brauchte. Koch. 

Wagner (520) antwortet hier auf eine Entgegnung von Jüi«iu8 Kühn, 
die dieser gegen Waonsb's Ausführungen über die Ausnutzung des Stall- 
miststickstoffs gerichtet hat. Waoneb hatte angegeben, dass man im Mittel 
der praktisch vorkommenden Verhältnisse aus 100 Theilen Stallmiststick- 
stoff 25, aus 100 Theilen Grünsubstanzstickstoff 40 Theile, aus 100 Theilen 
Salpeterstickstoff 55 Theile in der Ernte wiederfinde oder dass der rela- 
tive Ausnutzungswerth des Stallmiststickstoffs 45, des Grünsubstanzstick- 
stoffs 70 Theile betrage, wenn man die Ausnutzung des Salpeterstickstoffs 
gleich 100 setze. Kühn behauptet dagegen, dass mindestens 80®/o des 
Stallmiststickstoffs ausgenutzt würden. 

Zur Erklärung der von ihm behaupteten geringen Ausnutzung des 
Stallmiststickstoffs führt Verf. folgende Versuche an. Senf wurde mit 
Stickstoff in Form von theils Chilisalpeter, theils grüner Luzerne, theils 
Rinderham, theils Rinderkoth, theils Rinderharn und Rinderkoth gedüngt 
in Topf^ersuchen und es betrug, wenn man die Ausnutzung des Salpeter- 
stickstoffs = 100 setzt für den Gründüngungstickstoff die Ausnutzung 76, 
for Rinderham 92, für Rinderham und Eoth zusammen nur 25, während 
bei Rinderkoth allein von 2 g Stickstoff im Dünger nur 1 mg (in der Ta- 
belle steht dagegen 10 mg) in der Ernte wiedergefanden werden. Die 
Düngung mit frischem Eoth drückt also den Ertrag ganz wesentlich herab, 
indem sie die Ausnutzung des Bodenstickstoffs, wie auch die des in Form 
von Grünsubstanz, Harn, Chilisalpeter oder Ammoniak in den Boden ge- 
brachten Stickstoffs ganz wesentlich herabmindert. Eothdüngung schädigt 
also nicht die Nitrifikation, denn sie hindert auch die Wirkung der Sal- 
peterdüngung; vielmehr entzieht sich unter dem Einfluss der Eothdüngung 
ein Theil des Stickstoffs der Aufnahme durch die Pflanze. In welcher Weise 
dies geschieht, zeigten weitere Versuche. Es wurden dabei je 2 kg Erde mit 
Salpeterlösung und wechselnden Mengen Pferdekoth versetzt und gefun- 
den, dass nur bei Zusatz von Eoth und in einem der Stärke des Eothzusatzes 
parallel laufenden Maasse der Salpeterstickstoff aus der Erde verschwindet 
und zwar wird der Salpeterstickstoff in die Form von freiem N übergeführt, 
der in der Atmosphäre entweicht. D^jm wenn man in Eochfläschchen Je 
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10 g Pferdekoth und 100 cc Salpeterlösung mit 40 mg N brachte, so 
waren von diesen 40 mg nach 10 Tagen 38 mg verschwunden. Dieser 
Vorgang verläuft so intensiv, dass 1 1 Wasser mit 5 g Chilisalpeter auf 
Zusatz von 100 g frischem Pferdekoth zu schäumen anfllngt und freien N 
entweichen lässt. Die schon lange bekannten salpeterreduzirenden Bak- 
terien sind also im Eoth in solchen Mengen enthalten, dass ihre intensive 
Thätigkeit schwerwiegende Folgen für die Wirkung des Stallmistes und 
aller sonstigen Stickstoffdttngemittel hat. Verf. hat sich somit das grosse 
Verdienst erworben, eine zwar wissenschaftlich längst bekannte aber prak- 
tisch bisher kaum für wesentlich gehaltene Erfahrung in den Vordergrund 
des landwirthschafblichen Interesses gezogen zu haben und zeigt nun weiter, 
wie manche längst bekannte aber in ihren Ursachen unaufgeklärte land- 
wirthschafbliche Erfahrungen sich durch die Thätigkeit der denitrifiziren- 
den Bakterien erklären lassen. So z. B. ist das Verbrennen der Pflanzen 
durchfrischenMist nach Verf. nur dahin zu verstehen, dass unter demEinfluss 
des fHschen Mistes der Stickstoff aus dem Boden in die Luft entweicht und die 
Pflanzen deshalb stickstoffhungrig und gelb werden. Am stärksten wirken 
die denitrifizirenden Bakterien dann, wenn ihnen Salpeterstickstoff nach 
und nach in kleinen Mengen zur Verfügung gestellt wird, nicht auf einmal 
in grösserer Menge. Deshalb vermindert Stallmistdüngung die Wirkung einer 
gleichzeitigen Ammoniakdüngung stärker als die einer Chilisalpeterdüngung. 

Für die Praxis ergiebt sich hieraus, dass versucht werden muss, die stick- 
stofffressenden Bakterien im Mist zutödten. DieDüngerkonservirungsfrage 
ist nach dieser Richtung zu erweitem. Zum Schluss betont Verf aber noch, 
dass auch der Boden denitriflzirende Bakterien schon an und für sich ent- 
halten wird und will dies dadurch zeigen, dass in mit Schwefelkohlenstoff, 
also einem bakterientödtenden Mittel, behandeltem Boden Senf sich weit 
besser entwickelt und den Salpeterstickstoff zu 81^/q ausnutzte, während 
auf nicht behandeltem Boden diese Ausnutzung nur 65 ^/^ betrug. Neben- 
bei sei bemerkt, dass Ref. auf Grund seiner den Lesern dieses Berichts be- 
kannten Versuche^ diese Schlussfolgerung nicht für zwingend hält, sondern 
die Wirkung des Schwefelkohlenstoffs sich anders denkt und sich auch dem 
Verf. nicht anschliessen kann, wenn er die von Obeblin zuerst betonte 
wachsthumssteigemde Wirkung des Schwefelkohlenstoffs als durch die 
Tödtung von Bodenbakterien bedingt auf fasst. 

In einem weiteren Artikel schildert Verf. schliesslich dem Praktiker 
in beredten Worten den Kreislauf des Stickstoffs in der Natur und wo der 
Mensch in diesen Kreislauf eingreifen muss, wenn er die Stickstoffverluste 
auf der Düngerstätte und im Boden verhüten will, die nach Schätzung des 
Verf.'s die Hälfte und noch dazu die leichter lösliche, werthvoUere Hälfte 
des von den Thieren ausgeschiedenen Stickstoffs umfassen. Koch. 

1) Kooh's Jahrp«ber. Bd. 5, 1894, p. 89 und dieser Bd. p. 99, 
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Stutzer (516) berichtet Aber die bisherigen Ergebnicwie der Unter- 
sochnngen über den Kreislauf des Stickstoffii in der Natur, welche er hat 
ausfahren lassen. 

Grosse Stickstoffverlnste können durch Verflüchtigimg des grössten- 
theils ans dem Harnstoff der Jauche durch gewisse Bakterien entstehenden 
Ammoniaks verursacht werden. Zu ihrer Vermeidung bezw. zur Hemmung 
der Thätigkeit der betreffenden Bakterien ist geeignet Eainit, doch bildet 
er kein absolut sicheres Mittel zur Verhütung von Stickstoffverlusten. Sehr 
wirksam sind alle saueren Stoffe wie Superphosphat, Superphosphatgyps, 
verdünnte Schwefelsäure und dergl. und können diese Mittel daher zur 
Conservirung des Mistes dienen. Bei Euhham genügten 0.4 ®/o Schwefel- 
säure, um die Ammoniakbildung dauernd zu hindern. Es werden dabei 
nicht alle Ammoniakbakterien getödtet sondern nur deren Entwicklung 
gehemmt. In den meisten Fällen ist die Verwendung von Superphosphat 
oder hochprocentigem Superphosphatgyps dem Gebrauch von Schwefelsäure 
vorzuziehen. 

Das aus den StickstofiVerbindungen des Mistes gebildete Ammoniak 
wird durch 2 Gruppen von Organismen weiter in Nitrit und Nitrat ver- 
wandelt. Die Züchtung der betr. Bakterien in Reinkultur hatte grosse 
Schwierigkeiten. Bei Gegenwart von freier Phosphorsäure wird das Am- 
moniak nicht in Salpeter umgewandelt, eine stark alkalische Reaktion des 
Nährbodens beeinflusst dagegen die Salpeterbildung günstig. Eine Nitro- 
bakterienart oxydirt, wenn auch langsamer, sogar noch bei Gegenwart von 
1 ^/o Soda. Die Energie der betr. Bakterienkulturen ist seit längerer Zeit 
im Allgemeinen konstant geblieben. Die Nitrosobakterien verwandeln inner- 
halb 7 Tagen 80 mg Stickstoff, in Form von Ammonsulfat in 100 cc Nähr- 
lösung enthalten, vollständig in Nitrit, sodass keine Spur von Amoniak 
mehr nachweisbar ist; die Nitrobakterien oxjdiren die gleiche Menge Stick- 
stoff in Form von salpetriger Säure bereits innerhalb 24 Stunden. Von 
1 00 Theilen Nitritstickstoff fanden sich 92.8 Theile in Form von Salpeterstick- 
stoff wieder, der Rest hatte vermuthlich zum Aufbau des Leibes der Bakterien 
gedient. Eine vollkommene Reinkultur des Nitratbildners kam hierbei noch 
nicht zur Verwendung, dieselbe zu erhalten gelang erst später und erwies 
sich der betr. Organismus als nicht identisch mit dem von Winoobadsky^ be- 
schriebenen. Bei Verwendung von Reinkulturen wird sich deshalb vielleicht 
eine noch etwas höhere Ausnutzung des Nitritstickstoffes ergeben. Auch die 
Nitrosobakterien konnten bisher von begleitenden indifferenten Formen 
noch nicht vollständig getrennt werden. 

Grossen Schaden vermögen dann die Stickstoff aus Salpeter freimachen- 
den, denitrifizirenden Bakterien anzurichten. Salpeterbildung und die da- 



1) EoGH*8 Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 221, 
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raaf folgende Salpeterzentönuig beginnen schon beim Lagern des Mistes 
anf dem Hofe, sofern dem Dünger geeignete Eonservimngsmittel nicht zu- 
gesetzt werden y und namentlich bei lockerer Lagenmgnnd dadurch be- 
dingtem ungehinderten Zutritt von Luftsauerstoff. 

Die denitrifizirenden Bakterien fanden sich im Boden und in der Luft 
in grösster Menge dann auch im Stroh, im Mist und den Exkrementen der 
landwirthschaftlichen Nutzthiere. Diese Bakterien lassen sich in zwei 
Gruppen eintheilen. Die erste Gruppe, deren Hauptreprftsentanten Verff. 
auf altem Stroh fanden, vergfthren den Salpeter sehr schnell, von 100 Theilen 
in Form von Salpeter gegebenem Stickstoff wurden 20 % in organische 
Form ttbergeführt, während 80 ^/q des Stickstoffes gasförmig entwichen. 
Organischer Stickstoffv^erbindungen bedürfen diese Bakterien zu ihrem 
Wachsthum nicht, den zum Aufbau ihrer Eörpersubstanz nöthigen Stick- 
stoff konnten sie ausschliesslich dem Salpeter entnehmen. 

Eine zweite Gruppe fand sich in frischen Pferdeezkrementen und ist 
dadurch ausgezeichnet, dass ihre Vertreter nur in Symbiose mit anderen Bak- 
terienarten dieSalpetergährunghervorrufen. Das obligat aerobiotische Bak- 
terium denitrificans I vergährt den Salpeter in Symbiose mit dem Bakt. 
coli commune oder auch dem Bakt. typhi abdominalis. Das Bakt. denitrificans 
liess sich aber durch kein anderes ersetzen. Diese Bakterienarten haben 
organische Stickstoffverbindungen unbedingt nöthig. 

Gegen Alkallgehalt sind beide Gruppen von denitrifizirenden Bakterien 
nicht sehr empfindlich, doch muss derselbe weniger als 1 ^/q wasserfreiem 
Natriumcarbonat entsprechen. Ein Theil des salpetersauren Natrons wird 
in Natriumcarbonat verwandelt, und können die Bakterien deshalb nicht 
mehr als 5 bis 6 g Natronsalpeter pro 1 Nährflüssigkeit vergähren. (regen 
Säuren sind die Bakterien empfindlich. Die aus Stroh erhaltene Art wurde 
durch 0.20 ®/o Phosphorsäure, die der zweiten Gruppe wurden schon durch 
0.06 ^Iq losliche Phosphorsäure (als Superphosphat) vernichtet. Von 
Schwefelsäure genügten 0.06 bezw. 0.04 ®/q, um dieSalpetergährung dauernd 
zu unterdrücken. 

Die symbiotisch wirkenden Bakterienarten der Exkremente spalten 
bei vollständigem Abschluss von Luftsauerstoff keinen freien Stickstoff ab, er- 
zeugen jedoch Nitrit, als welches 80 ^/o des als Salpeter gegebenen Stickstoffes 
wiedergefunden werden. Bei beschränktem oder reichlichem Luftzutritt 
erfolgt die Zersetzung des Salpeters in normaler Weise. 

Das Bakt. denitrificans dagegen zersetzt den Salpeter auch bei voll- 
ständigem Luftabschluss und es hemmt reichlicher Sauerstoffzutritt die 
Gährung oder hebt sie sogar ganz auf. 

Die Abtodtung der denitrifizirenden Bakterien und somit die Ver- 
meidung von Stickstoffverlusten durch Entweichen von freiem Stickstoff 
kann durch Anwendung geringer Säuremengen geschehen, Di^ Jauche 
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z. B. macht man durch Zusatz einer billigen Säure deutlich sauer und 
benutzt sie so zum Bespritzen des Düngerhaufens. Dasselbe erreicht man 
durch Einstreuen von Superphosphat oder hochprocentigem Superphosphat- 
gyps in die Ställe. Dadurch wird zugleich erreicht, dass eine nennenswerthe 
Bildung Ton Salpeter auf der Düngerstätte überhaupt nicht eintritt, also 
auch das Material für eine Salpetergährung fehlt. 

Bei der Felddüngung verwirft Verf. den gleichzeitigen Gebrauch von 
Stallmist und Chilisalpeter; es werden dabei die Verluste an Salpeter- 
Stickstoff um so grösser sein, je fHscher der Mist und je lebensfähiger die 
darin enthaltenen Bakterien sind. Sckulxe. 

Buni und Stutzer (497) haben, angeregt durch die Mittheilung 
von Waoneb (s. p. 281), aus Pferdemist und, anknüpfend an eine Notiz 
von Bn^LAL^, aus Getreidestroh, die Organismen dieser Substrate zu isoliren 
versucht, welche Nitrate in wässeriger LGsung unter Entbindung von fireiem 
Stickstoff zersetzen. 

üeberlässt man ein Gemisch von Pferdefaeces, Wasser und Nitrat sich 
selbst, so tritt nach 1-2 Tagen auf der Oberfläche ein grossblasiger Schaum 
auf. Auf nitratfreier Mischung stellt sich die Erscheinung nicht ein; sie 
hdrt auf mit dem Verschwinden der Nitratreaktion. Auch in Mischungen, 
die bis zu 1 Stunde gekocht waren, trat die Schaumgährung ein, doch 
weniger energisch als bei nicht erhitzten Kulturen, sodass zum Zweck der 
Isolirung von letzteren ausgegangen wurde. Zunächst wurde auf dem Wege 
der elektiven Eulturmethode (Winoo&absky), also durch wiederholte üeber- 
impfungen in Nitratbouillon, eine rohe Reinigung des Materials erzielt, 
und erst von dem etwas gereinigten so erhaltenen Material wurden Platten- 
kulturen bei Luftzutritt sowohl wie bei Lufbabschluss gemacht, die sämmt- 
lieh schon nach 24 Stunden zahlreiche Colonien eines Typus aufwiesen. 
Der in diesen vorhandene Organismus zersetzte jedoch Nitrate nicht. Am 
4. Tage erschienen aber auf den Platten zwischen den ursprünglichen Colo- 
nien noch Andere, hautartige, bläulich schimmernde Auflagerungen, aber 
nur auf den dem Luftzutritt ausgesezten Platten. Wurde dieser obligat 
aerobiotische Organismus mit den facultativ anaärobiotischen anderenzusam- 
men in salpeterhaltige Nährlösung gebracht, so trat sofort die Schaumgäh- 
rung auf und die Salpeterreaktion verschwand. 

Die facultativ anaerobiotische Art stellte sich nun als identisch mit dem 
Bacilluscoliheraus; an seiner Stellekonnte man mit dem gleichenErfolg den 
Typhusbacillus zur Mischkultur verwenden. Die aerobiotische Art gehört in 
die Gruppe der fluorescirenden Bakterien. Erst durch das Zusammenleben mit 
diesem Bacillus denitrificans I erhält der Bacillus coli (und ebenso der 
B. typhi) das Vermögen, Nitrate unter Stickstoffentbindung zu zerlegen. 



^) EooH^s Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 227. 
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Ans Stroh wurde dagegen durch Plattenkoltoren ein Bacillus erhalten^ 
der für sich allein Nitrate unter Freiwerden von Stickstoff reduzirt. Dieser 
Bac. denitrificans n ist wie der B. coli facultativ anaSrobiotisch. Sporenbildung 
wurde nicht beobachtet. Auf schwach alkalischen Kartoffeln bildete er eine 
fleisch- bis pfirsichroth gefärbte Auflagerung. Charakteristisch für die 
runden, radial gerippten Oberflächencolonien auf Gelatine ist, dass dieselbe 
sich mit der Nadel leicht in toto abheben lassen. 

Bei der Vergähmng von Nitraten und Nitriten wird natürlich Alkali 
gebildet, das, in grösserer Menge vorhanden, die Gfthrthätigkeit hindert. 
Gaben von über 0.2 % Soda wirken schon hemmend; besonders empfindlich 
ist der Bac. denitrificans n, der dagegen für einen Säuregehalt des Nähr- 
mediums unempfindlicher ist als das coli-denitrificans I-Gemisch. Die Unter- 
suchung der Stickstoff bilanz lehrte, dass etwa 80 ^/^ des SalpeterstickstofflB 
als elementarer Stickstoff entbunden werden, während der Best in organische 
Verbindung übergeführt wird und als solche in der Flüssigkeit verbleibt. 

Gährungsversuche bei wechselndem Luftzutritt lehrten Folgendes: 

1 . Bei vollständigem Abschlüsse des Sauerstoffes findet in nitrathaltigen 
Nährlösungen durch Bacillus denitrificans I und B. coli keine Stickstoff- 
entbindung statt, ein Zeichen, dass B. denitrificans I nicht nur als Sauer- 
stoffverzehrer mitwirkt. Das Nitrat verschwindet allerdings, wird aber 
grössentheils nur zu Nitrit reduzirt. 

2. Bei sehr beschränktem Luftzutritt kann sich der Bac. denitrificans I 
soweit entwickeln, dass von den beiden Symbionten die Salpetergährung 
eingeleitet wird; in diesem Fall verläuft dieselbe normal. Stutzeb nimmt 
an, dass der aörobiotische Bacillus denitrificans I in diesem Fall wohl von 
einem Theile des disponibel gewordenen Salpetersauerstoffes zehrt. 

3. Bei reichlichem Luftztritt vergähren die beiden den Salpeter in 
normaler Weise. 

4. Der Bac. denitrificans 11 vergährt den Salpeter bei Luftabschluss, 
wird dagegen * 

5. in seiner Gährthätigkeit gehemmt oder ganz gehindert bei reich- 
lichem Luftzutritt^. Behrens. 



^) Leider leidet die Arbeit an einigen Unklarheiten. Abgesehen von Anderem, 
ist z. 6. die Frage gar nicht weiter verfolgt worden, wie es kommt, dass auch 
gekochte Mischungen von Pferdemist und Salpeterlösung noch Gährung zeigen, 
da doch weder der Bac. coli noch der B. denitrificans I widerstandsfähige Sporen 
bilden. Auch würde durch die Bildung derletzterendie beobachtete Abschwächung 
der Gährungsenergie in gekochten Kulturen nicht erklärlich sein. Ref. z. B. fand, 
dass Hanf, in Wasser suspendirt, regelmässig schon nach ganz kurzem Auf- 
kochen keine Schaumgährung, die auch hier auf Nitratzerstörung unter Stick- 
stoffentbindimg beruht, mehr zeigt. Femer erscheint es dem Ref. sonderbar und 
der Erklärung im höchsten Grade bedürftig, dass im Stroh sich ein anderer 
Nitratzerstörer findet als im Pferdemist, der doch z. Th. aus Stroh besteht. 
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Burri, Uerfeldt und Stutzer (496) beschäftigen sich mit den Ur- 
sachen des Stickstoff^erlnstes im Stallmist nnd Jauche. Wir beschränken 
uns auf einen Auszug ihrer Mittheilungen: 

I. Welche Stickstoffverbindungen des Stallmistes unter- 
liegen bei dieser Gährung und Fäulniss vorzugsweise einer 
Zersetzung unter Bildung von NH,? Da die Nverbindungen des Eo- 
thes schwer zersetzlich sind, kommen in erster Linie die des Harnes und zwar 
der Harnstoff in Betracht; „die ganze Eonservirungsfrage des Mistes und 
der Jauche gipfelt in dem Studium der Zersetzungserscheinungen des Harn- 
stoffs und der richtigen Absorption des daraus gebildeten Ammoniaks. 

n. Eann bei der Fäulniss organischer N-haltiger Verbin- 
dungen ein Verlust an freiem, gasförmigem N eintreten, falls 
Nitrite oder Nitrate weder vorübergehend noch dauernd vor- 
band en sind? Resultat: Auf Grund unserer bisherigen Eenntnisse ist anzu- 
nehmen, dass ein Verlust an freiem Nnicht stattfindet, so lange dieThätigkeit 
nitrifizirender Bakterien in der faulenden Substanz unterdrückt wird. 

m.Die Verluste an freiem, gasförmigem Stickstoff bei der 
Anwesenheit von Nitriten und Nitraten. Wodurch sind diese 
Verluste zu vermeiden oder zu beschränken? Resultat: Haupt- 
verluste finden statt im Düngerhaufen, nicht im Stall; Nitrifikation können 
wir beschränken, indem wir durch mechanische Mittel (Festtreten u. s. w.) 
den Sauerstoffzutritt zum Mist verhindern. 

IV. üntersuchungenüber harnstoffzersetzende Bakterien. 

a) Einleitung: Referat über die Arbeiten von Pasteub, Musculus, 
MiQUEL, Leubb über Harnstoff in kohlensaures Ammon verwandelnde 
Mikroorganismen. 

b) Vorversuche: Aus Torfmull, der mit Harn übergössen wurde, 
konnten Harnstoff zersetzende Bakterien gezüchtet werden. 

c) Reinkulturen derselben gelingen am besten auf „künstlicher Ham- 
gelatine" (10 ^/q Fleischwasserpeptongelatine, 2®/^ Harnstoff). Die Colo- 
nien der hamstofi^ersetzenden Bakterien sind auf der Platte sowohl durch 
die starke Alkalescenz, die sie derselben verleihen (Betupfen der Colonien 
mit Corallinpapier), als auch durch ihre charakteristische Wuchsform 
wenigstens bei Tiefcolonien (Erystall-aureole") zu erkennen. Drei Arten 
wurden isolirt: Bacillus ureae I, n, DI. 

I : ein schlanker, elegant sich schlängelnder, die Gelatine verfiüssigender, 
II : ein dicker mit endständigen Sporen, der nicht verflüssigt, TU: ein lang- 
sam verflüssigender Bacillus. 

Auf die unter d folgende, sehr weitläufige Beschreibung der Art- 
merkmale, der Eulturmerkmale und des chemischen Verhaltens kann nicht 
eingegangen werden. Wir beschränken uns auf Wiedergabe einer Tabelle, 
die die Hauptmerkmale der 3 Arten zusammenstellt: 
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Stftbchen- 
bakterien mit 
dem Vermögen 
Harnstoff in koh- 
lensaures Am- 
mon zu ver- 
wandeln. 



Oftbrvermögen 

massig: 

in etwa 6 Tagen pro 

1 BooUlon 20 g 
Harnstoff zersetzt. 



GKthrvermögen sehr 
stark: in etwa 12 
Standen pro 1 Bonil- 
Ion 20 g Harnstoff 
zersetzt. 



2% Hamstofl^la- 
tine wirdin wenigen 
Tagen yerflüssigt 
Bacillen y. wech- 
selnder Länge. 
Dicke höchstens 
0.7 f*. Beweglichk. 
vorhanden. 

2% Hamstoffgela- 
tine nicht verflüs- 
sigend. 3-5 1$ lange 

Bacillen. Dicke 

mindestens 0.8 /», 

nnbeweglich. 

2®/o Hamstoffgela- 
tine wirdin wenigen 
Tagen verflüssigt. 
Bacillen von wech- 
selnder Lftnge. 
Dicke mindestens 
0.8 M- Beweglich- 
keit vorhanden. 



Bac. nreae I 

BUBBI. 



Bac. nreae n 

BVBXI 



Bacnreaein 

BusRiy 
wahrschein- 

lich=B. 

nreae a 

Mjquel. 



V. Die Bildung von kohlensaurem Ammon aus Harnstoff, 
Harnsäure und Hippursäure durch die Einwirkung der 
Bakterien. 

Durch die in der Jauche enthaltenen Bakterien wird der Harnstoff 
ausserordentlich schnell zerlegt, langsamer die Harnsäure, am widerstands- 
fähigsten ist die Hippursäure. 

VI. Das Verhalten der Ammoniakbakterien gegen grössere 
Mengen von kohlensaurem Ammon. 

Die Bakterien der Jauche sind gegen eine äusserst starke Lösung von 
kohlensaurem Ammon völlig unempfindlich; sie verlieren durch etwaige 
Fäulniss der koncentrirtesten menschlichen oder thierischen Ausscheidungen 
ihre Lebensfähigkeit nicht. 

Vn. Die Verhinderung der Ammoniakbildung seitens der 
Bakterien durch Einwirkung von Schwefelsäure. 

Schwefelsäure besitzt eine sehr energische Wirkung auf Ammoniak- 
bakterien. Diese werden durch sehr geringe Mengen der Säure vernichtet 
(0.4 ^/o HgSO^ ist erforderlich, um die Thätigkeit der in ziemlich frischem 
Kuhham angesiedelten Ammoniakbakterien zu vernichten). Benecke. 
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Burri, Herfeldt nnd Stutzer (496) ontersnchen hier, durch welche 
der gehränchlichen Düngerkonservirongsmittel die Thätigkeit der ammo- 
niakproduzirenden Bakterien gehemmt wird. Sie verwendeten eine Lösnng, 
welche Pepton, Hamstofif, phosphorsanres Kali, Kochsalz, schwefelsaure 
Magnesia und etwas Chlomatrium enthielt und impften diese nach Zusatz 
der Eonservirungsmittel mit einer 6 Tage alten Mischung von frischem 
Euhham und Mistjauche. 

Der Gyps erwies sich als Konservirungsmittel als unbrauchbar. Weder 
wird die Bindung des vorhandenen noch die Erzeugung neuer Mengen von 
kohlensaurem Ammoniak durch Gyps genügend gehindert, auch selbst dann 
nicht, wenn ausserordentlich grosse Mengen von Gyps verwendet werden. 
Der Eainit verzögert die Ammoniakbildung erheblich, bietet aber allein 
kein ganz sicheres Mittel gegen Ammoniakverlust. Präcipitat (Dicalcium- 
phosphat) ist als Mistkonservirungsmittel gänzlich unbrauchbar. Superphos- 
phatgyps und freie Phosphorsäure wirken dagegen sehr energisch. Die Phos- 
phorsäure wirkt dabei wohl nicht specifisch auf die Ammoniakbakterien, 
sondern nur durch ihre saure Reaktion, lieber die Grenzen der Wirkungs- 
fahigkeit der Phosphorsäure vergleiche man das Original. Koch. 

Gibson (501) liefert einen Beitrag zur Lösung der Frage nach der 
Entbindung freien Stickstoffs bei der Fäulniss. Mageres Fleisch und Blut- 
serum wurden im durchfeuchteten Zustand (2-6 cc H^O pro g lufbtrockner 
Substanz) in grosse Glasgefässe, durch die von Stickstofifverbindungen 
freie Luft strich, gebracht; die austretende Luft wurde durch H^SO^ be- 
hufs Bindung des NH3 Indol, Skatol u. s. w. geleitet. Zur Einleitung der 
Fäulniss wurde das Material entweder mit einem Tropfen einer sehr ver- 
dünnten Emulsion faulenden Fleisches, oder ausserdem noch mit ein paar 
Tropfen verdünnten Bodenauszuges geimpft. 

Nitrite und Nitrate wurden nach Beendigung der Versuche nicht ge- 
funden, sodass Nitrifikation und Reduktionen ausgeschlossen sind. 

Verf. fasst seine Resultate folgendermassen zusammen: 

1. Bei der Fäulniss kann freier Stickstoff entbunden werden. 

2. In den Versuchen zeigte sich das Freiwerden des Stickstoffes von 
der Impfung abhängig und gewisse, in faulendem Fleisch enthaltene Mikro- 
organismen schienen unfähig, einen nennenswerthen Verlust herbeizu- 
fahren, während andererseits die im Boden vorkommenden einen merk- 
lichen Stickstoffverlust verursacht haben. 

3. Die Mikroorganismen haben den Stickstoffverlnst hervorgerufen, un- 
abhängig von der Nitrifikation. (Forschungen a. d. Gebiet d. Agrikultur- 
physik). Benecke, 

Brodmeyer (495) zeigt durch einwandsfreie Versuche, dass Pro- 
teus vulgaris, der häufige Fäulnissen*eger, eine ammoniakalische Gälirung 
des Harnstoffes und zwar sowohl in neutraler wie in alkalischer Lösung 
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hervorzurufen vermag. In letzterer ist die Zersetzung des Harnstoffs eine 
schnellere. Noch mehr wird sie durch Peptonznsatz gefördert. In sanrer 
Lösung ist die Hamstoffzersetzungsehr verlangsamt, (xegenwart vonTrauhen- 
zticker hindert sie ganz. liehrens. 

d) Verschiedene GSUirungen 

524. Andmsow, N«, Ueber die schwefelwasserstoffhaltige Ofthrung im 

schwarzen Meere [Russisch] (M^m. de l'Acad. des Sciences de St. 
P6tersbourg, S^rie 8. Phys. math. cL, I, no. 2). 

525. Behrens, J., Weitere Beiträge zur Kenntniss der Tabakpflanze. 

IX. Ueber Mikroorganismen des Tabaks nach der Ernte (Land- 
wirthsch. Versuchsstationen Bd. 46, p. 163). — (S. 302) 

526. Beyerinck, W., Over sulfaatreduction door Spirillum desulfnricans 

(Eoninkl. Akad. van Wetenschappen Afdeel. Naturkunde 1894, 
p. 72). 

527. Beyerlncky W., Ueber Spirillum desulfnricans als Ursache von 

Sulfatreduktion (Centralbl. f. Bakter.Abth. 2, Bd. l,p. 1).— (S. 295) 

528. Crisafnlli, G«, Sulla decomposizione delF acido ippurico per mezzo 

de microrganismi. Roma. 

529. Glaser, F., Zur Galleitausscheidung in Rübensäften (Centralbl. 

f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 879). — (S. 291) 

530. Gosio, B«, Zersetzungen zuckerhaltigen Nährmaterials durch den 

Vibrio cholerae asiaticae Koch (Archiv f. Hygiene Bd. 22. p. 1). 

531. Uaenlein, H«, Ueber denBacillus corticalis, eine neue, auf Rinden vor- 

kommende Bakterienart und seine Bedeutung (Tharander forstl. 
Jahrbuch Bd. 45, p. 76) — (S. 292) 

532. Hebebrand, A., Ueber das Verschimmeln des Brodes (Archiv f. 

Hygiene Bd. 25, p. 101). — (S. 302) 

533. Lafar, Fr., Physiologische Studien über Essiggährung und Schnell- 

essigfabrikation. Zweite Abhandlung [A. d. physiologischen Laborat. 
d. kgl. Versuchsstation für Gähiiingsgewerbe zu Hohenheim bei 
Stuttgart] n. Die Säuerungskraft von Bakterium aceti Hansen und 
B. Pasteurianum H. in ihrer Abhängigkeit von der Temperatur 
(Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 1, p. 129). — (S. 293) 

534. Omelianski^ Y., Sur la fermentation de la cellulose (Oompt. rend. 

de rAcad. [Paris] t. 121, p. 653). — (S. 299) 

535. Orlovsky, A., Hydrogene sulhir6 comme produit de certaines bac- 

teries (Journal de M6d. militaire russe; fevrier). — (S. 295) 

536. Pfahl, E., Weitere Fortschritte in der Flachsgewinnung. Mit 3 

Tafeln. Riga, Kymmel. — (S. 298) 
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537« Kossler, Ueber Knltivirong von Crenothrix polyspora auf festem 

Nährboden (Archiv d. Pharmacie Bd. 233, p. 189). — (S. 294) 
538. Waldo, J., and D. Walsh, Bread backhonses and bacteria. London, 

Bailiiere. 
589. Weite, E., Studien über Mehl tmd Brod. VIII. üeber da« Verschim* 

melndesBrodes [A. d.hygien. Inöt* zu Würzburg] (Archiv f. Hygiene 

Bd. 24, p. 84). — (8. 301) 

540. Weite, E«, Bemerkung zu vorstehenden AusAihrungen des Herrn 

Dr. HBBeBBAKD [VgL dazu oben unter Hbbebband, Ueber das Ver* 
schimmeln des Brodes] (Ibidem Bd. 25, p. 104). — (9. 302) 

541. Winogradsky, 8«, Snr le rouissage du lin et son agent mlerobieii 

(Compt. rend. de TAcad. [Paris] t. 121, p. 742). — (S. 298) 

542. Wolfftn, A., Hygienische Studien über Mehl und Brod (Archiv f. 

Hygiene Bd. 21, 1894, p. 268). — (S. 300) 

543. Tabe, K., üeber einen vegetabilischen Käse aus Sojabohnen (Land- 

wirthsch. Versuchs-Stationen Bd. 45, p. 438). — (S. 293) 

544. T^gounoff, Sur les sulfobact^ries de limans d'Odessa (Arch. des 

Sciences biol. publ. par Tinst. imp. de m^dec. exp. a St. P^tersboui*g 
vol. 3, p. 297). — (S. 295) 

545. Zelinski, N«, De la fermentation sulfhydrique de la mer noire 

(Journal de la Society chimique de St. Pötersbourg 1893, no. 5). — 
(S. 294) 

Glaser (529) beobachtete eine Bakterienform, die auf Bübensäfte eine 
äusserlich ähnliche Wirkung hervorbringt wie Leukonostoc. Die Form bil- 
dete auf ausgepresstem Bübensaft eine aus perlschnurartig aneinander ge- 
reihten, stark lichtbrechenden Colonien bestehende Decke. Auf Rübensaft- 
gelatine lässt sich diese Bakterienart in Form von milchweissen, nach 24 
Stunden schon erscheinenden, stark verflüssigenden Colonien rein kultiviren ; 
sie stellt dann schnell bewegliche kurze Stäbchen dar. Bübensafb, der mit 
dieser Form geimpft und dann bei 40-45 ^ gehalten wird, überzieht sich 
schon nach 12 Stunden mit einer gallertartigen Haut und zeigt schwache 
Gasentwicklung. Durch längeres Kochen des Eübensafbes wird diese vom 
Verf. Bakterium gelatinosum betae genannte Form nicht getödtet. Auf 
Bierwürze wächst dieselbe auch, aber viel langsamer wie auf Rübensaft. 
Auf neutraler zehnprocentiger Melasse wächst sie dagegen zum Unterschied 
von dem darauf sich sehr üppig entwickelnden Leukonostoc gar nicht. Setzt 
man aber den schleimigen Niederschlag, der sich mit Alkohol aus Küben- 
saft ausfällen lässt oder auch nur dessen Veraschungsprodukt zu Melasse, 
so wächst das B. gelatinosum. Die durch den Saturationsprocess ausge- 
schiedenen organischen Körper wie Phosphorsäure, Eisenoxyd, Magnesia 
sind also zur Entwicklung der genannten Bakterienform nöthig. Letztere 
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bewirkt in Bübensaft eine schnelle Abnahme der Polarisation^ also Zer- 
setzung des Rübenzuckers, producirt aber nicht wie Leukonostoc Milchsäure, 
sondern Alkohol und invertirt dabei den Rohrzucker. Der Saft nimmt 
kleisterartig sauren Geruch an. Die von dem Bakterium producirte Gallert- 
substanz ist in verdfinnten Sfturen in der Wfirme löslich und die salzsaure 
Lösung reducirt FsHuif o'sche Lösung in gewöhnlicher Weise, während die 
schwefelsaure Lösung in FsHUNG'scher Lösung eine grttngelbe Fällung 
giebt. In Alkali ist die Gallerte leicht löslich, unlöslich aber in Baryt- 
wasser und Kalkmilch; die Gallerte zeigt also die Eigenschaften des von 
ScHBiBiiBB beschriebenen Rübengummis. Koch. 

Haenlein (531) stellt sich die Aufgabe, die saure Gährung der Loh- 
brühe, die in der Gerberei eine wichtige Rolle spielt, näher zu untersuchen, 
und wählt dazu die an leicht zersetzbaren Stoffen relativ reiche Fichten- 
rinde. Ein wässriger Aufguss von Fichtenrinden verschiedener Herkunft, 
filtrirt sowohl wie unfiltrirt, geht regelmässig in eine saure Gährung über, 
bei der grosse Mengen von Gas entbunden werden. Ein Extrakt von 20 g 
Rinde auf 1 1 Wasser erwies sich als von geeignetster Koncentration. Als 
Urheber der Gährung fand Verf. ein fakultativ anaSrobiotisches Stäbchenbak- 
terium, das er als Bac. corticalis wegen seines konstanten Vorkommens 
auf Rinde bezeichnet. Der B. corticalis bildet kurze Stäbchen, von nur 
0,7-1 ik Länge, die in Agar-, Gelatine- und Kartoffelkulturen meist ver- 
einzelt, in Fichtenbrühe zu Scheinfäden zusammengeordnet sind. In letz- 
tere geimpft ruft der Organismus zunächst eine leichte Trübung hervor, 
welche mit dem Beginn und Fortschreiten der Gasentwicklung zunimmt, 
und bildet endlich einen zarten Bodensatz. Auf Gelatine wächst er nach 
3-5 Tagen als stecknadelkopfgrosses weisses Pünktchen, das später in eine 
flache, porzellanartig glänzende, annähernd kreisrunde Auflagerung über- 
geht. Mit zunehmendem Alter werden die Colonien immer reiner weiss 
und durchscheinend. Sie gleichen sehr den Platten-Colonien von B. 
acidi lactici. In Stichkulturen wird die Gelatine nach 4-5 Wochen ver- 
flüssigt. Auf Agar wächst der Rindenbacillus als grauweisser, glänzender, 
schmieriger Belag, ähnlich, mitblass bräunlichgelber Farbe,auf Kartoffeln. 
Gregen Austrocknen ist er sehr widerstandsfähig. 

Von Interesse ist die Förderung der Lebensthätigkeit des Bakteriums 
durch Belichtung. Das Temperaturminimum seines Gedeihens liegt bei 
etwa 5^ das Optimum über 30^ zwischen 30 und 40®. 

Gegen Säure ist der Bac. corticalis sehr empfindlich. Zufügung von 
0.5®/^ freier Essigsäure hindert sein Gedeihen fast vollständig. Ebenso 
hemmend wirkt Tanninzusatz. 

Das Gas, welches aus gährendem Fichtenrindenextrakt von demBacillus 
entwickelt wird, besteht zum grössten Theil aus Wasserstoffgas, zum klei- 
neren aus Kohlensäure. Die Natur der gebüdeten Säure wurde leider nicht 
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bestimmt. Die vergleichende Untersnchnng zweier Partien eines Rinden- 
extrakts, von denen die eine sofort, die andere erst nach fünfwöchentlicher 
Yergähmng dnrch den B. corticalis untersucht wurde, ergab, dass die ger- 
benden Substanzen nicht angegriffen werden, sondern dass andere Substan- 
zen das Material zur Gas- und Säurebildung liefern. Die „Nicht-Gerb- 
stoffe^ waren von 0.167 g auf 0.122 g und unter ihnen der Zucker von 
0.0412 g auf 0.0036 vermindert. Der Schluss, dass die Kohlehydrate des 
Bindenextrakts das G&hrmaterial liefern, wird auch dadurch bestätigt, dass 
der B. corticalis auch in künstlichen Nährlösungen den Traubenzucker 
und den Milchzucker unter Bildung von Säure, viel Wasserstoff- und wenig 
Eohlensäuregas zerlegt. Während also der Rindenbacillus Milchzucker ver- 
gährt, ist derMilchsäure-Bacillus(B. acidi lactici) nicht im Stande, die Säuerung 
der Grerbebrühe herbeizuführen, wodurch die Verschiedenheit der beiden 
Organismen bestätigt ist. Dass der Zucker in den Gerbebrühen als Material 
zur Säurebildung dient, war übrigens schon aus den älteren Untersuchungen 
von EoHNSTEiK uud V. ScHBOEDBB bekannt. 

Schliesslich weist Verf. durch Versuche und Eeinkulturen nach, dass 
auch Extrakte von Eichen-, Kiefer-, Tannen-, Lärchen-, Koth- und Stein- 
buchenrinde, sich selbst überlassen, in eine durch denselben Bacillus hervor- 
gerufene saure Gährung übergehen, bei der unter Verschwinden des Zuckers 
Gas, bestehend aus Wasserstoff und wenig Kohlensäure, entbunden wird. 
Der B. corticalis ist also sehr verbreitet. Behrens, 

Yabe (543) berichtet über die zwei von den Japanern aus Soja- 
bohnen hergestellten KSsearten, dem unter Zusatz von Koji bereiteten Miso 
und dem Natto. Natto wird bereitet, indem Sojabohnen 5 Stunden in Salz- 
lösung gekocht, dann zu je etwa 500 g in Stroh gewickelt, einige Tage im 
warmen Eaum gehalten werden. Offenbar vermehren sich die vom Stroh 
stammenden Bakterien im warmen Raum schnell und produziren dabei 
durch theilweise Zersetzung der Bohne den eigenthümlichen Geruch und 
die zähe Substanz, welche in dem Natto die Bohnen zusammenklebt. Eine 
hellgelbe Colonien auf Grelatine bildende Bakterienart, welche Verf. aus 
Natto isolirte, ertheilte sterilisirten Sojabohnen den charakteristischen 
Geruch des Natto*. Koch, 

Lafar (533) untersucht verschiedene Essigsäurebildner auf ihre Gähr- 
thätigkeit, da ja die bis heute immer noch ein frommer Wunsch gebliebene 
Einführung der Reinkultur in die Essigfabrikation mit dem Nachweis steht 
und fällt, dass die verschiedenen Säurebildner nicht nur, wie bekannt, in 
morphologischer, sondern auch in chemisch-physiologischer Beziehung sich 
verschieden verhalten. 

Als wesentlichstes Resultat der Arbeit ist der Nachweis zu betrachten, 



») Vgl. Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 90. 
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daM Bakterium aceti H. noch hei Temperaturen (4-5® C.) kräftig säuert, bei 
denen das bei höherer Temperatur dem ersteren überlegene B. Pastenriannm 
dazu nicht mehr im Stande ist. Eine weitere Verfolgung, die anch in Aus- 
sicht gestellt wird, verdient die Erscheinung, dass B. Pasteurianum unter 
anscheinend gleichen oder doch wenig verschiedenen Verhältnissen das eine 
Mal die von ihm gebildete Säure wieder verzehrt, das andere Mal zu Grunde 
geht, nachdem das Maximum der Säureproduktion erreicht ist. 

Auch die rein botanischen Merkmale sind beachtet worden. Bei B. 
aceti lässt der Farbenton, den die Haut mit Jod annimmt, einen direkten 
Schluss auf den Zustand der Zelle zu; dieselben sind um so lebenskräftiger, 
je dunkler die Gelbfärbung ist. Ebenso scheint die Blaufärbung von B. 
Pasteurianum ein unfehlbares Kennzeichen der Entwicklungsföhigkeit des 
Organismus zu sein. Die Involutionsformen ist Lav ab geneigt, als krank- 
hafte Entartungen zu erklären im Einklang mit der früheren Au&ssung 
solcher Gebilde. Behrens. 

Bossler (537) fand Ziegelsteinwände eines Kanals vollständig von 
Grenothrix polyspora durchwachsen. Kulturen auf sterilen Ziegelstei- 
nen in Wasser, dem etwas Ferrosulfat zugesetzt war, gelangen leicht; dag 
Eisen wurde dabei oxydirt. Parallel mit der Entwicklung ging eine Ab- 
scheidung kleiner weisser Kryställchen. Von einer Kultur auf festem 
„Nährboden^ im üblichen Sinn ist dabei natürlich nicht die Rede. Benecke. 

Zelinski (545) beschäftigt sich mit den Gründen des Beichthnms des 
schwarzen Meeres an Schwefelwasserstoff. Er kann sich Andbusow's (Titel 
unter Nr. 524) Theorie nicht anschliessen, wonach dieser Schwefelwasserstoff 
aus der fauligen Zersetzung von organischen Resten und der damit verbunde- 
nen Reduktion von Sulfaten stamme, denn die Fauna des todten Meeres sei viel 
zu arm um die Entwicklung der vorhandenen Schwefelwasserstoffmengen 
auf diese Weise zu erklären und ausserdem wäre für diese Umsetzungen 
freier Luftzutritt nöthig, während der Schwefelwasserstoff im todten Meer 
von der Oberfläche gegen die Tiefe gerade ganz erheblich zunimmt. 

Verf. findet dagegen, dass die in grossen Tiefen gesammelten Proben 
vom Grunde des todten Meeres alle schwefelwassserstof^roducirende anaS- 
robiotische Bakterien enthalten. Unter diesen hat Verf. eine Form näher 
untersucht, die fakultativ anaSrobiotisch ist, längliche bewegliche Stäbchen 
bildet und die auffallende Eigenschaft hat Agar an der Luft schwarz zu 
färben. Er nennt sie Bakterium hydrosulftireum ponticum. 

Als Material zur Schwefelwasserstoffbildung kann diese Form nicht 
nur Eiweissstoffe, sondern auch Sulfate (Gyps), Sulfite und Hyposulfite ver- 
wenden. Aus Natriumhyposulfit und auch ans Ammoniumthioglycolat macht 
in einer Nährlösung, die weinsaures Ammonium, Rohrzucker, phosphors. 
Natron und Chlorcalcium enthält, das genannte Bakterium Schwefelwasser- 
stoff. Dieser Organismus erscheint also für die Lebensbedingungen am 
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Grande des schwarzen Meeres ganz geeignet, er lebt dort von der Gellolose 
der Algen nnd verathmet den Sanerstofif der schwefelhaltigen Salze. Aehn- 
lieh aber kräftiger arbeitet der Vibrio hydrosnlforeus, den Bboüssilowbkt 
ans dem Schlamm der sumpfigen Buchten bei Odessa beschrieb. 

In Kulturen bilden die Bakterien aus dem Meeresschlamm ausser 
HgS vozugsweise NH3 und Amidobasen, das Substrat wird daher alkalisch; 
Säure vertragen sie gar nicht. So sind die Bedingungen für die Reduktions- 
processe und die Bildung kolloidaler Hydrate von Eisen u. s. w. geschaffen, 
die für diese schwarzen Meeresschlammarten charakteristisch sind und die 
auch Bboussilowskt untersuchte. Verf. glaubt, dass die Intensität der H^S- 
bildung früher nicht so stark war und immer noch zunehmen wird, so dass 
die Fauna und Flora in der Umgebung des schwarzen Meeres immer noch 
mehr zurückgehen wird. (Annales de Micrographie). Koch, 

OrlOYSki (585) findet, dass am meisten H^S producirt vdrd von dem 
EsEBTH'schen Bacillus, den Bakterien der Mäuseseptikämie, des Schweine- 
rothlaufs und dem Bacillus coli. Andere medicinisch wichtige Formen geben 
weit weniger H^S. (Annales de Micrographie). Koch, 

Yegounoif (544) brachte Odessaer Meeresschlamm unter eine etwa 
18 cm hohe Schicht destillirten Wassers in gedämpftes Licht und fand dann 
nach einigen Tagen in einer Höhe von 8-12 cm eine Bakterienschicht im 
Wasser schweben, die 2-5 cm dick wurde. Diese Schicht enthält fast nur 
eine dünne Spirillenform, die meist in Fäden von 7-12 Windungen auftritt, 
die sich als aus Kommaformen zusammengesetzt erweisen. Sie sind 2*8.6 fc 
lang, 0.4-0.5 /u breit und sehr beweglich. Die Flüssigkeit unter der Bak- 
terienschicht wai* mit HgS gesättigt, diejenige über der Schicht frei von 
diesem Körper. In Anpassung an das Bedürfhiss dieser Bakterien nach 
H^S und hebt sich die Bakterienschicht in Folge Temperaturschwankungen 
am Tage und senkt sich des Nachts und ist ausserdem die Unterseite der 
Schicht mit lauter gleichlangen nach unten gerichteten Vorsprüngen bedeckt, 
um die die an die schwefelwasserstoffhaltige Flüssigkeit grenzende Ober- 
fläche der Bakterienschicht zu vergrössern. 

Die beschriebenen Bakterien, deren Reinkultur misslang, oxydiren 
Schwefelwasserstoff und diese Oxydation vollzieht sich hauptsächlich ander 
Unterfläche der Bakterienschicht; dementsprechend nimmt der Schwefel- 
wasserstoffgehalt der Flüssigkeit mit der Tiefe zu. Ueber der Bakterien- 
schicht findet sich besonders viel Schwefelsäure. (Annales de Micrographie). 

Koch. 

Beyerinck (527) behandelt in einer nicht nur wegen der experimen- 
tellen Daten, sondern auch wegen vieler theoretischer Ausführungen interes- 
santen und anregenden Studie die mikrobiologische Bildung von Sulfiden 
in der Natur. Nach einer kurzen orientirenden Einleitung werden als 
mögliche Entstehungsweisen von biogenen Sulfiden hingestellt: 1. Zer- 
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Mizung von Protdiikärpeni; 2. direkt ans regnliiiischem Schwefel; 3. au» 
Sulfiden ond Thiosnlfitai (letzlere serfidlen variier in Snlfid md Schwefel); 
4. dnrch Snlfitrednhtion. 1. md 2^ ev. anch 3. kann andi <Ame Hufe von 
Mikrobien stattfinden. 

M odns 1 kann dnrch die dn&che Thataadie iDnstrirt werden, daaa 
Eieralbnmin beim Kochen 0.1 % H^S abqnheL 2. ist am einfuhstea im. 
demonstriren dadurch, da« man Schwefelblnmen in lanlende Ftnni^ät 
oder gShrende Znckerltamg einbringt. 3. Ans ThiosnlM bflden Hefen 
leichtH2S(z.B.inWfirzegelatine, dieO.l ^Na^S^O^+SH^OenthÜt), ebenso 
ans Sulfiden (z.B. Znsatz von 0.075 ^/^ Na^SO^+TH^O zur Nähriosnng). 

Was die bisher vorgebraditen Meinungen fiber die Theorie der 
biogenen H^Sbildnng anlangt^ so glauben Pmu und Maassbv^ an die 
Wiricnng von Wasserstoff in statu nascendi, den die Mikrobien produziren 
sollten. BsTKuiKCK konnte jedoch WasserstdFbfldung bei seinon Sulfidfer- 
ment niemals nadiweisen. Hoppb-Sktukb wollte die Reduktion nicht ais einen 
selbstständigen, vielmehr nur als Nebenprocess bei der Methangahrang an- 
sprechen. Anch dies wird zurfickgewiesen; in d&i Hoppz-SnTi.BK'sdien Ver- 
suchen seien mehrere biologische Processe neben einander verlan^m. 

Quantitative Bestimmung der Produkte der Sulfatreduk- 
tion. Die jodometrische Bestimmung ist empfehlensworth. Doch findet stets 
ein Verlust statt: im günstigsten Falle konnte */^ des verschwundenoi 
Sulfates als H^S titrirt werden, hauptsädilich wohl, wefl neben Sulfidoi 
Thiosulfate oder Sulfite entsteh«!. Organische Bindung des S im Bak- 
terienleib könne nur bei sehr starker Bakterienentwicklung, die aber bö 
der Reduktion nicht statt hat, als Fehlerquelle wirken. Audi SchweM- 
abscheidung kommt als Fehlerquelle in Betradit. 

Die Reduktionsversuche sind bei Sauerstoffiaibsdiluss durduEufnhruDi, 
z. B. in Stöpselflaschen, oder in grossen, ganz gefällten, mit Glasplatte be- 
deckten Bechergläsem. Zu jeder jodometrisch^i Bestimmung wurden 10-50 
cc ans der Tiefe der Eulturflüssigkeit gesaugt, diese in eine bekannte, dem 
HgS mehr als entsprediende Menge der ^j^^ normalen Jodlösnng g^eben, 
die mit HCl angesäuert ist, damit Sulfid und Schwefel in H^S übergeht. 
Der Ueberschuss der Jodlosung wird mit ^j^^ normaler ThiosulfisitldBang 
zurncktitrirt. 

Sulfatreduktion in Wasser und in Nährflüssigkeiten durch 
die Rohkultnr des Sulfidferments tritt in der Natur ein, sobald der 
Sauerstoffgehalt eines Grabenwassers o. ä. auf Null sinkt. Huid in Hand 
kann damit ein Absterben der Fische und sehr starke Vermehrung der In- 
fusorien gehen. 

Aehnliche Versuche im Kleinen kann man, zumal im Sommer, Mcht 



^) Eoch's Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 68; Bd. 4, 1893, p. 88. 
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im Laboratorium anstellen, am besten in verdünnten Nährlösungen und 
in Gegenwart anderer Bakterien. Das einfachste Becept ist folgendes: 
1 1 Grabenwasser, 3 cc Malzwürze, 1 g Na^CO^ + 10 H^O, 0.2 g FeSO^ 
+ (NH^)2S0^ + 6H3O. Temp. 250-30^. 

Der Verlauf einiger derartiger Versuche wird genau beschrieben, die 
analytischen Belege in Tabellenform mitgetheilt. 

Es erübrigte noch die Isolirung des Sulfidmikrobion, die viele 
Mühe kostete. Es musste zunächst eine Anreicherung der Flüssigkeit an dem 
Sulfidferment erstrebt werden, sie gelang mittels besonders konstruirter 
Trennungskölbchen, die eine möglichste Trennung der in ein und derselben 
Kulturflüssigkeit sich entwickelnden Aörobien und Anaörobien erreichen 
lassen (vgl. das Original). Die Eölbchen wurden angefüllt mit Graben- 
wasser, in dem */^ ®/q Ealiummalat, ^/^^/o Pepton und Vio^/o Kochsalz ge- 
löst war, mit Grabenwasser infizirt und ausserdem mit Spirillum tenue 
CoHN, dessen Anwesenheit die Sulfatreduktion stark forderte, sodass sogar 
diese Form ursprünglich irrig für das Sulfidferment gehalten wurde. Schon 
nach 24 Stunden (25^ ist Eisensulfid sichtbar. Aus dem Trennungskölb- 
chen kann dann mittelst Gelatine, besonders gut aber mittelst Agar-Agar 
die vollkommene Isolirung erzielt werden. 

Agar- A garlösung wird zu dem Zweck mit Wasser möglichst vollkommen 
extrahirt, sehr wenig äpfelsaures Natrium, Asparagin und Ealiumphosphat 
zugesetzt, die Luft durch Kochen entfernt, ein kleiner Tropfen Kochsalzlösung 
zugegeben und ganz wenig Na^COg, dann wird geimpft und ausgegossen. Ver- 
schiedene aörobiotische Formen, die zunächst erscheinen, machen das Me- 
dium sauerstofifrei und bereiten es auch in anderer Weise für das Sulfid- 
ferment vor, das nach 2-3 Tagen erscheint. Seine Golonien sind sehr klein, 
nicht weiter charakteristisch, ganz o4ine Pigment, bei Gegenwart von Eisen- 
salzen durch Bildung schwarzen Schwefeleisens erkennbar. Uebrigens traten 
sie in 2 verschiedenen Formen auf: Entweder intensiv schwarz gefärbt oder 
mit einer dunklen difitodirenden FeSzone umgeben. 

Es sind Spirillen 4 (a lang, 1 /« dick; Zahl der Windungen ^/j-l. 
Massig schnell beweglich, bei einigen ein terminaler „Schwärmfäden- 
büschel" zu beobachten. In Flüssigkeiten ist das Ferment kleiner als in 
Kulturen und festem Substrat. 

Verf. tauft die Form Spirillum desulfuricans, und macht dabei 
darauf aufmerksam, dass Spirillum wohl nur als Sammelname für verschie- 
dene formähnliche, sonst aber nicht verwandte Bakterien aufzufassen sei. 

Die Beinkultur macht bei der grossen Sauerstofilscheu sehr viel Schwie- 
rigkeiten. Aus diesem Grund sind viele Fragen betreffs der Biologie des 
Spirillum desulfuricans noch ganz unklar. Verf. macht zum Schluss seiner 
Arbeit auf einige Fragen, die sich hier anschliessen würden, aufmerksam. 
Z. B. erhebt sich die Frage, ob es nur ein Sulfidferment giebt, ob femer an 



298 VenebiedeBe GihmiigCB. 

den thonigeii MeemkMen die üwfangreichca FeS- md H^Vfldiageii asf 
die lUtigkeit anderer Bakterien xonKckznfilirai sind, oder nach anf die 
des Spirillnm desallnicans. Bemtdbt. 

Pfnlll (536). Fttr den Gihrangq^hjnologen ist nnr der kane Ah- 
schnitt ftb«' die Gewinnnngnnetlioden der Flacl»fiuer Ton Intemse. Diese 
Methoden laufen anf die L$son|r der InterceDnlannbstanz Unaasy die jedoch 
nicht so weit getrieben werden darf^ dass die FaserUndd in flune Einiel- 
Zellen zerlegt werden. Die iltesten Methoden benhen anf einest Gikraags- 
process, dem Rottoi oder BMen, wobei nntefschieden werden natirliche 
nnd künstliche EMe. BMet man «if dem Felde, indem aum den Flach» 
anf dem Acker ausbreitet, so ist das die langdauemde Thanrösle. Afe 
Wasserroste bezeichnet man die Böste unter Wasser und zwar im 
den (Grubenrüste) oder im iiiessenden (weisse Botte). Figt 
Grubenwasser bei der (rmbenrotte Schlamm, Erioüaub, KlatschroaeB beü 
wodurch man eine besondere Färbung dv Faser erhah, so ^richl man tob 
Schlammroste oder blauer Boste. Bei der gemischten Böste legt man 
Bohllachs erst ins Wasser^nimmt ihn aber Tor beendeter Beste hcraas 
rostet ihn auf dem Felde durch Thaurotte fertig. Von den aog.kinstliciiai 
Böstmethoden ist noch die heute verlassene sog. Wannwassoröste, das Ein- 
legen in Wasser, das durch Hdzung konstant auf 20-22* B. erwärmt wird, 
ein GrährungsTorgang. 

Als Ursache der Crährung wird nach vah Tis6hbm der Bacülns ^ Amj- 
lobakter** betrachtet. Interessant sind die MittheOungen über ein in Nord- 
amerika pat^itirtes Verfahren, welches die Böste sidiani solL DiePileat- 
inhaber setzen don Wasser ,.gewi88e anorganisdie Salze "^ zu, ,,dnrchwek]M5 
das Mikrobion Amylobakter, dem, wie wir bereits gesehen haben, die Fer- 
mentation zugeschrieben wird, schneller zurEntwiddung und Vermdimn^ 
gelangt*'. Die Salze enthalten Kali, Kalk, Magnesia u. & f. und sollen äA 
z. B. in der Ljs, einem als Böstwasser renommirten Neboillufls der Sdidde^ 
sowie in anderen Wässern, wo dasBösten mit Erfolg betrieben wird, findoi. 
„Findet man, dass in dem Böstwasser keine Mikrobiea der gewünschten 
Art Yorfaanden sind, so soll nach dem New-Yorker Crewährsmann eine kleine 
Menge Wasser, das dies Mikrobion enthält, in dem Gewichtsrerhältni» 
1:100000 neben einer geringen Quantität der smgefuhrten Salze jenem 
zugefügt, genfigen, um es zum raschen Gelingen der Böste Torzubereiteo. 
die dann in 2 Tagen beendet sein soU''. Es wird ans der DarsteDung nicht 
klar, woher das Wasser mit dem Amylobakter oitnommen oder b c g oge n 
wird. Jeden£dls wirken, wenn übeibai^ die ^Salze^ d. h. wohl die Sddamm- 
stü^e nur dadurch, dass sie Keime der Böstoj^anismoi fuhren. Btkretts. 

Winogndsky (541) berichtet über einige Besultate der Ton 
Fbebbs in sdnem Institut angestellten Versndie über Flachsröste, in deren 
Verlauf sidi haranssteUte, daas ein besonderer Gährungs-Grganismus die 
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Trennung der Faser von den holzigen Theilen der Stengel besorgt. Steri- 
lisirte Flachsstengel worden zuerst mit verschiedenen auf Gelatine aus 
Röstflüssigkeiten isolirten Hefen und Bakterien zusammengebracht, es trat 
aber weder Gährung noch die charakteristische Trennung der Flachsfaser 
ein, während die Gegenwart eines kleinen Stücks unsterilisirten Flachs- 
strohes genügte, um in einem halben Tage lebhafte Gährung und in drei 
Tagen völlige Abtrennung der Faser zu bewirken. Es wurde nun eine 
lange Reihe von successiven Umimpfungen des Organismengemisches einer 
Röstflüssigkeit auf sterilisirten Flachs unter Wasser bei Abschluss der 
Luft ausgeführt und so schliesslich der specifische Gährungserreger fast 
in Reinkultur im Innern des Stengels gefanden und auf mit Kreide einge- 
riebenen gekochten Eartoffelscheiben dann völlig reinkultivirt. Er stellt 
ziemlich grosse Stäbchen von 10-15 fA Länge dar, die in 2-3 f* dicken ter- 
minalen Anschwellungen 1.2-1.8 fi breite eiförmige Sporen bilden; die 
Stäbchen sind in der Jugend 0.8, später 1 ju breit. Mit solchen Reinkul- 
turen wurden nun auch grössere Mengen sterilisirten Flachses in Wasser- 
stoffatmosphäre behandelt und dann den üblichen weiteren Operationen 
unterworfen; man erhielt so eine hellgefärbte, seidenartige, feine Faser, 
die aber etwas zu wenig fest schien, weil vielleicht die Gährung zu weit 
getrieben war. Es fragte sich weiter, ob wirklich, wie Fb£hy und Eolb 
meinten, die Abtrennung der Flachsfaser darauf beruhe, dass unlösliche 
Pektinstoffe in lösliche übergeführt würden. Der beschriebene reinkultivirte 
Bacillus A^Tirde daher auf sein Vermögen verschiedene Körper anzugreifen 
näher untersucht: Es zeigte sich, dass der Bacillus nur bei Gegenwart von 
Pepton Glykose, Rohrzucker, Milchzucker, Stärke vergähren kann, dazu 
aber nicht im Stande ist, wenn ihm Stickstoff nur in Form von Ammoniak 
geboten wird. Viel leichter vergährt er dagegen, selbst wenn Stickstoff 
nur als NHg vorhanden ist, Pektin und Pektinsäure aus Flachs, Birnen, 
Carotten, weissen Rüben. Cellulose als schwedisches Filtrirpapier oder als 
Niederschlag und arabisches Gummi greift er gar nicht an. Aus Pflanzen- 
theilen wie Flachs und weissen Rüben verschwindet unter dem Einfluss 
dieses Bacillus der Haupttheil der als Pektinstoffe zusammengefassten Sub- 
stanzen und, wie sich aus der Gewichtsabnahme beurtheilen lässt, weiter 
Nichts. Die Flachsröste ist also als eine Pektingährung aufzufassen. 

Li lichtvoller Weise hat Verf. also auch hier die Natur einer prak- 
tisch bedeutungsvollen Procedur klargelegt, die bisher meist mit der Cellu- 
losegährung verwechselt wurde. Auch das Verständniss des letzteren für 
den Kreislauf des Kohlenstoffs in der Natur so wesentlichen Vorganges hat 
der hochverdiente Verf. nunmehr in den Kreis seiner Studien gezogen, wie 
das folgende Referat zeigt. Koch. 

Omelianskl (534) berichtet über seine in Winoobabskt's Institut 
unternommenen Arbeiten zur Aufklärung der wegen ihrer allgemeinen Ver» 
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breitnng in der Natur so bedeatsamen CeUnloflegfthnuig, fiber welche 
bisher nichts Sicheres bekannt ist, insofern die früheren Arbeiten üb^ diesen 
Gegenstand nicht mit Reinknltnren, sondern mit Schlamm nnd dergL ans- 
geführt wnrden nnd der als Erreger der CellnlosegUining immer noch in 
den Büchern figorirende B. Amylobakter jedenfalls eine KoUektivspedes 
ist, deren zahlreiche, Bnttersänre bildende Vertreter reine Cellnlose nicht 
vergähren. Znr Reinknltor benutzt Verf. ein Gemisch von phosphorsanrem 
Kali, schwefelsanrer Magnesia, schwefelsaurem Ammoniak, schwedischem 
Filtrirpapier und Kreide. Auf Zusatz von etwas Newaschlamm tritt bei 
Lufbabschluss in einer Temperatur von 30-35* schnell lebhafte GShrung 
ein, wobei die Papierstreifen zuerst gelblich, durchscheinend, gelatinös 
werden und unter Zurficklassung eines nur kleinen Restes verschwinden, 
während gleichzeitig die Kreide gelöst wird. In successiven Kulturen hebt 
manchmal die Gfthrung bei schwacher Aussaat langsam an, was durch 
Zusatz von etwas arabischem Gummi vermieden wird. Der wahrscheinlidie 
Erreger der CeUulosegfthrung findet sich auf dem Papier als ein sehr dünnes, 
manchmal leicht gebogenes Stäbchen 6-7 fi lang, 0.2-0.3 /i* breit, welches 
runde 1 fA dicke Sporen in terminalen kugeligen Anschwellungen bildd;. 
Das Papier zeigt dabei alle Uebergänge von intakten Fasern bis zu solchen, 
die in eine von einer gelatinösen Masse zusammengehaltene Bakterien- 
ansammlung verwandelt sind. Reinkultivirt wurde diese Form, die den ge- 
wöhnlichen Reinkulturverfahren spottet aus einem durch successive Kultur 
von sonstigen Bakterien möglichst befreiten Cellulosegährungsversuch durch 
wiederholte 20 Minuten dauernde Erhitzung auf 90* und darauf folgende 
Kultur bei Lufbabschluss auf gekochten Kartoffeln. Nach mehreren Tagen 
entstehen dann sehr kleine, durchscheinende, gelbliche, halbflüssige Colonien. 

Koch. 
Wolfttn (542) hat die Brodgährung von Neuem untersucht. Er findet 
im Sauerteig bei direkter Beobachtung wenig Hefezellen und sehr viele 
kleine Bakterienstäbchen. Auf Gelatine in Zimmertemperatur wächst 
aber doch fast nur Hefe. Auf Agar in Bruttemperatur erhält man aber 
zahlreiche Bakterienkolonien. Die gefundene Hefe schien immer dieselbe 
Form zu sein, wahrscheinlich Saccharomyces minor Engel. Die erwähnte 
als B. levans bezeichnete Bakterienform ist von den von anderen Autoren 
im Sauerteig gefundenen Formen verschieden, 1-8 /u lang, 0.6 /u breit, massig 
beweglich, verflüssigt nicht, producirt CO ^ und H und scheint zur Gruppe 
des B. coli zu gehören. Ausserdem fand Verf. unregelmässig noch andere 
Bakterienformen im Sauerteig, von denen drei mit denPsTERs'schen identisch 
zu sein scheinen; diese dfirften demnach zur Brodgährung nicht unbedingt 
nöthig zu sein. Aus Mehl, in dem B. levans auch vorkommt, ist er der bei- 
gemengten anderen Formen wegen nur dann leicht zu trennen, wenn man 
zuckerhaltige Bouillon mit Mehl bei Bruttemperatur impft oder aus Mehl 



Verschiedene G&hrungen. 301 

mit sterilem Wasser einen Teig macht, der dann schnell normal geht. Der 
B. levans vermag allein schon normale Brodgähnmg zu erregen, wie 
Versuche mit Reinkoltnren in sterilem Teig zeigen. Dasselbe ist mit der 
Sanerteighefe auch zu erreichen. Sind dagegen beide Organismen vor- 
handen, so überwuchert die Hefe den Bacillus zum Theil wenigstens, wie 
die Zusammensetzung der Gfthrungsgase zeigt, die nur aus CO^ bestehen. 
Andere Formen von B. coli verursachen ebenfalls dieselbe Brodgfihrung. 
(Annales de Micrographie). Koch. 

Weite (539) untersuchte das Verschimmeln des Brodes hauptsftchlich 
in chemischer Beziehung. Es wurde mit Beinkulturen folgender Schimmel- 
pilze gearbeitet, die auf feucht ausgelegtem Brod spontan aufgetreten waren : 
Pencillium glaucum, Aspergillus nidulans und zum Theil Mucor stolonifer. 
Nach einigen Versuchen liegt das Minimum des W^assergehaltes, bei dem 
noch Wachsthum der beiden ersteren Pilze auf Brod möglich ist, etwas 
unter 28, aber über 25 ^/o^ ^^ ^^^^ unter den Zahlen, die für den Wasser- 
gehalt der Brodkrume (45 bezw. 48 ®/o) angegeben werden. Dass verhält- 
nissmässig selten verschimmeltes Brod gefanden wird, rührt daher, dass die 
Backtemperatur die im Mehl bezw. Teig vorhandenen Sporen tödtet, wie 
übereinstimmend Versuche mit kleinen und grossen Broden lehrten, und 
wie schon aus Messungen der Temperatur im Innern grösserer Brode folgt, 
die während des 1^/, bis 2 Stunden währenden Aufenthalts im Ofen 100® C. 
betrug, während die Tödtungstemperatur der Pilze im Wasser nur 51-55^ 
beträgt. Wenn gut ausgebackenes Brod schimmelt, so ist dies also stets auf 
nachträgliche Infektion von aussen zurückzuführen. 

Bezüglich des Einflusses des Schimmels auf das Substrat findet Verf., 
dass derselbe einen Theil der Kohlehydrate (42.2 bis 66.75 ^/^ der Trocken- 
substanz) zerstört. Der absolute Stickstoffgehalt bleibt unverändert, pro- 
centisch ist derselbe im verschimmelten Brod natürlich entsprechend der 
Menge der verathmeten Kohlehydrate erhöht. Gegenüber unverschimmeltem 
Brod nimmt die Menge der wasserlöslichen stickstoffhaltigen Körper zu. Pep- 
ton wurde nicht gefanden. Trotzdem neigt Verf. dazu, den bittem Geschmack 
des verschimmelten Brodes auf vorhandene Albumosen und Peptone zurück- 
zuführen! Sonderbarer Weise findet Verf. bei Aspergillus nidulans-Kul- 
turen Nitratbüdung; bezüglich des Auftretens von Ammoniak war das Re- 
sultat negativ. Das Destillat wässriger Auszüge verschimmelten Brodes 
gab nur bei Aspergillus nidulans die Jodoformreaktion mit Jod und Kali, 
woraus Verf. auf Alkoholbildung schliesst, ein Schluss, der bei der Viel- 
deutigkeit der HAOEB'schen Reaktion keineswegs zuverlässig ist. 

An Menschen und Thieren ausgefElhrte Experimente zeigten, dass die 
drei untersuchten Schimmelarten und ihre Stoffwechselprodukte beim Genuss 
keineswegs giftig wirken, sondern nur das Brod unappetitlich und schwer 
geniessbar machen. 
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Eine Bemerkimg in Wslts's Arbeit Usst Zweifel daran begrfindet 
erscheinen, ob die von ihm nntersnehten Schimmel richtig bestimmt sind. 
Sein „Penicilliom glancom*^ bildet nämlich anf Znckerbonillon in Wasser- 
stoffatmosphftre eine dicke Haut and gedeiht üppig, während das wahre 
Penicillinm glancnm Lk. nach Diakonow ohne Sanerstoff rasch abstirbt. 

Behrens. 

Hebebrand (532) bemerkt gegenüber den üntersnchnngen von 
WsLTE, dass er bezüglich des Einflusses des Schimmeins anf den Stickstoff- 
gehalt and die stickstoffhaltigen Substanzen im Brod schon 1892 zu den 
gleichen Ergebnissen gekommen sei wie jetzt Wbltb. Behrens. 

Weite (540) hebt dagegen hervor, dass er die Priorität Hsbebband's 
keineswegs angetastet habe. Behrens. 

Behrens (525) bespricht zunächst das Schwitzenlassen des in Haufen 
zusammengesetzten, frisch geemteten Tabaks vor dem Trocknen. Dabei 
tritt starke Temperaturerhöhung ein, und Verf findet, dass diese Erwär- 
mung zunächst wohl auf der Athmungsthätigkeit der Blätter beruht, nach- 
her aber bald die Thätigkeit der Mikroorganismen beginnt, unter denen 
solche aus der Gruppe der fluoreszirenden häufig sind, der B. subtilis aber 
zurücktritt. Diese Bakterien bilden Ammoniak und sind vielleicht auch bei 
dem als Verbrühen in der Praxis bezeichneten Tödtung der schwitzenden 
Blätter betheiligt. Verf. stellte in dieser Kichtung allerdings ohne posi- 
tives Resultat Versuche darüber an, ob vielleicht Stoffwechelprodukte der 
Bakterien die Blätter abtödten. 

Bei dem nun folgenden Trocknen des Tabaks dürfte die Thätigkeit 
von Mikroorganismen nicht nöthig und auch nicht erwünscht sein. Die als 
ungern gesehene Bewohner des trocknenden Tabaksblattes gelegentlich auf- 
tretenden Fadenpilze und Bakterien, soweit solche bekannt sind, führt 
Verf. auf. 

Hinsichtlich der Fermentation des getrockneten Tabaks hält es auch 
Verf. für unzweifelhaft, dass dies nichts ist als ein durch Bakterien bewirkter 
Gtöhrungsvorgang. Verf. hat die begonnene Untersuchung derimfermentiren- 
den Tabak vorhandenen Bakterien um so eher aufgegeben, als jetzt gerade 
auf diesem Grebiet die Forschung ziemlich energisch eingesetzt und bekannt- 
lich schon zu praktisch wichtigen Resultaten geführt hat, insofern es ohne 
Zweifel gelingen wird, durch Zusatz bestimmter Mikroorganismen zum 
Tabak die Fermentation in ebenso bestimmte Bahnen zu lenken. 

Im fermentirenden Tabak fand Verf. eine Monilia, die Davalos^ als 
eine in Habanna den Schimmel des Tabaks bildende Hefe beschrieb. Verf. 
beobachtete diese Form als eine weisse Efiflorescenz auf dem auf Eühl- 
bänken sitzenden ausfermentirten Tabak ganz allgemein. Verf. fand bei 



*) Koch's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 255. 



Verschiedene Grährungen. 303 

diesem Pilz auch nur Schimmelnden und hefeähnliche Zellverbände. Der 
Pilz ruft langsame Alkoholgährung von Rohrzucker und Glykose hervor, 
und das aus der abgegohrenen Flüssigkeit erhaltene Destillat roch nach 
frischer Brodkrume, eine Beobachtung, die Ref. im Hinblick auf den cha- 
rakteristischen Brodgeruch fermentirenden Tabaks fOr wichtig halten 
möchte. Stärke verzuckert der Pilz, seinen Kohlenstoffbedarf kann er auch 
aus Cellulose decken und erzeugt auf Filtrirpapier reduzirenden Zucker in 
kleinen Mengen. Bezüglich der übrigen ernährungsphysiologischen Einzel- 
heiten sei auf das Original verwiesen. 

Verf. erwähnt weiter die für die Qualität jedenfalls sehr vrichtigen 
Gälirungen im Schnupftabak und vermuthet, dass dabei eine Alkoholgäh- 
ining betheiligt sei, weil oft Weinhefe bei der Schnupftabakbereitung zuge- 
setzt wird, während Bierhefe ein weniger gutes Produkt liefern soll und sehr 
häufig auch direkt alkoholische Flüssigkeiten bei der Schnupf tabakbereitung 
verwendet werden. Verf. untersuchte auch wässerigen Auszug einer Schnupf- 
tabakkarotte und fand nur Spuren von reduzirendem Zucker, wies Alkol 
nach und machte das Vorhandensein von Glycerin wahrscheinlich. Weiter 
konnte Verf. aber zeigen, dass Rohrzuckerlösung mit einer Spur Substanz 
aus einer Schnupftabakkarotte oder Tabak mit Glykose imprägnirt in eine 
ziemlich kräftige alkoholische Gährung übergeht, die von einem Mucor 
verursacht wird. Koch, 
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Punkte hier zu erwähnen. Erstens empfiehlt Verf. die bekannte Ferment- 
reaktion zum mikrochemischen Nachweis Ton Diastase, wobei man das Prä- 
parat in eine Lösung von Guajak in absolutem Alkohol legt, den Alkohol 
abdunsten lässt und dann Wasserstoffsuperoxydlösung zufügt. DieDiastase 
verräth sich dann durch eine blaue Färbung der Gewebe. In Glycerin sind 
derartige Präparate nicht aufzubewahren, sondern in Paraffinöl. Bei An- 
wendung dieser Reaktion ist aber zu bedenken, dass es Körper in Pflanzen- 
theilen etc. giebt, die noch stärker als Diastase Sauerstoff übertragen. 

Zu bemerken ist auch, dass durch wasseranziehende Körper wie Mal- 
tose, Dextrose, Glycerin die Thätigkeit der Diastase gehemmt wird. In 
Glycerin gelöste Diastase oder wässerige Diastaselösung greifen also bei 
Anwesenheit einer genügenden Menge der genannten Zuckerarten Stärke 
nicht an, sondern erst wenn durch Wasserzusatz die Zucker- oder Glycerin- 
lÖBung verdünnt wird^. 

Eine Reihe derartiger Versuche führten Verf. zu einer Gleichung, die 
die Abhängigkeit der Stärkehydrolyse von einer Reihe von Umständen 
zusammenfasst; das Resultat der Bestimmung der hierbei benutzten Kon- 
stanten soll jedoch erst in der erwähnten ausführlichen Arbeit gegeben 
werden. 

Auch Verf. ist der Ansicht, dass die Diastase ein Oxydationsprodukt 
der Eiweisskörper sei und bei Abwesenheit von Sauerstoff nicht entstehe. 
Es sei diese Ansicht im Hinblick auf Diastase producirende ana^robiotische 
Bakterien und Hefen hier erwähnt und weitere bezügliche Untersuchung 
empfohlen. 

Bei Besprechung der Diastasewanderung in keimenden Samen bemerkt 
Verf., dass auch die Reservecellulose (Galaktomannan) der Dattel durch 
Diastase hydrolysirt wird, was mit Rücksicht auf die noch immer unge- 
löste Frage der Cellulosegährung von Interesse ist. 

Verf. glaubt, dass die hydrolytische und katalytische Kraft des Fer- 
mentmoleküls an verschiedene Atomgruppen gebunden sind und dass beide 
Kräfte daher unabhängig von einander sind. Koch, 

Green (573) findet, dass direktes Sonnenlicht aber nicht elektrisches 
Bogenlicht Diastase schnell zerstört in Gläsern, welche einen grossen Theil 
des violetten Spectralbezirks absorbiren. In anderen Gefässen wirkt elek- 
trisches Licht stärker und Verf. kommt zu dem Resultat, dass die violetten 
Strahlen zerstörend auf Diastase wirken, während die Strahlen anderer 
Spectralbezirke sogar etwas günstiger auf Diastase wirken als Dunkelheit. 
(Wochenschr. f. Brauerei). Koch, 



*) Vgl. Tamman, Koch's Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 246, der die Umwandlung 
der Fermente in unwirksame Modifikationen unter dem Einfluss der Produkte 
der Fermentthätigkeit schon betonte. 
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Brown und Morris (558) haben früher gezeigt, dass ans Stärke 
durch Diastase immer ein Produkt entsteht, welches sich verhält, als wenn 
es aus Maltose von [ce] j 150 und einem Reduktionsvermögen von 61 und einem 
nicht reducirenden Dextrin von [a]j 216 bestände. Diese von späteren 
Forschem übersehene Thatsache ist unabhängig von der Natur der Zwischen- 
produkte zwischen Stärke und Maltose. Eine Ausnahme hiervon zeigt sich, 
wie Bbown und Hebon gefunden haben, nur, wenn Diastase in der Kälte 
auf Stärkekleister wirkt, wobei die Drehung geringer ist, wie die aus der 
Eeduktion berechnete. Dieser Unterschied verschwindet, wenn man das 
Produkt längere Zeit stehen lässt. Die Erscheinung erklärt sich dadurch, 
dass die Maltose im Zustand der Halbdrehung abgeschieden wird, welche 
auch frisch bereitete Maltoselösungen immer zeigen. Die Drehung in 
frischer Losung ist 133®, in gekochter oder solcher, welche längere Zeit 
gestanden hat 150^. (Chem. Centralbl.). Koch. 

EflFront (562) zeigt, dass ebenso wie Aluminiumsalze, Asparagin etc. 
nach seiner früheren Mittheilung^ auch in der Kälte bereitetes und aufge- 
kochtes Gersteninfus die verzuckernde Wirkung der Diastase erhöhen kann 
und zwar das letztgenannte Infus um das drei- bis fünffache. Diese Wirk- 
ung erstreckt sich nur auf die verzuckernde Kraft, kaum auf die ver- 
flüssigende. Die Erhöhung der verzuckernden Kraft erreicht ihr Maximum 
in dem Moment, wo 25 ^/q der gebotenen Stärke in Maltose übergeführt 
sind und wenn soviel Diastase zugegen ist, dass eine tiefgehende Verzucke- 
rung erreicht wird (60-70 Th. Maltose), wird eine Erhöhung der verzuckern- 
den Kraft durch jene Zusätze nicht mehr merklich; dieselbe ist daher in 
der Praxis ohne Bedeutung. 

Die Beurtheilung des Malzes gelingt nach Verf. viel sicherer, als 
nach den üblichen Methoden, wenn man das Verhältniss zwischen ver- 
zuckernder und auflösender Kraft bestimmt. Dadurch wird angezeigt, ob 
wirklich mehr Diastase vorhanden ist oder nur die Wirkung der vorhan- 
denen erhöht wurde. 

Zu der folgenden Tabelle ist zu bemerken, dass verzuckernde Kraft 
ausgedrückt ist durch die Zahl der cc Infus, welche nöthig sind, um 0.25-0.3 g 
Maltose in 100 cc Kleister zu erzeugen. Die Verzuckerung wurde an 150 
cc einprocentiger löslicher Stärke in einer Stunde bei 45® geprüft. Das In- 
fus wurde aus 1 g Substanz mit 8 g Wasser hergestellt. Die verflüssigende 
Wirkung ist ausgedrückt durch die Zahl der cc desselben Infuses, die nöthig 
sind, um 20 cc Stärkemilch von 40®/o bei 80® in 10 Minuten zu verflüssigen. 
Das Verhältniss zwischen beiden Cubikcentimeterzahlen ist bei gutem Malz 
100-120, bei einem an anregenden Substanzen reichen Malz 200-400, bei 
Diastase aus rohem Korn (grains crus) mehr als 1000: 



') Koch's Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 276. 
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VerznckeroDg Verflfissigaiig Verhältnis« auf 100 
cclnfüs 



BnssiRche Gerate 


2.1 


7.5 


375 


GTOnmalz darans 


0.7 


0.8 


114 


Dasselbe mit Asparagin 


0.3 


0.8 


266 


Ghünmalz mit gekochtem 








(Jenteninftas bereitet 


0.25 


0.8 


320 


Diastase des Handels 


1.3 


1.6 


123 


Ungarische G«rste 


2.8 


8 


280 


OrUnmalz 


0.6 


0.6 


100 


Weizenkleie 


0.8 


8 


1000 



Verzackerang;8- und Qfthmngsversache zeigten, dass bei gleicher ver- 
zuckernder Kraft der Werth zweier Malzsorten dem Verh&ltniss zwischen 
verzuckernder und auflösender Kraft proportional ist. Kodt. 

Egoroff (563) stellte durch Fällen mit absolutem Alkohol aus alko- 
holischem Malzextrakt Diastase dar und reinigte sie weiter durch meder- 
holte fraktionirte Fällung und Dialyse. Ihr Phosphorgehalt sank dabei 
von 1.36 «/o auf 0.43 «/o, auf 0.03 «/o bis 0.07 «/o» ihr« diastatische Kraft ver- 
änderte sich von ^j^^^ auf ^/^^o» ^^ Vmo* Letztere ist also unabhängig 
vom Phosphorgehalte der Diastase^. (Chemikerztg.) Schtdxe. 

Osborne (595) sucht die Reinigung der Diastase behufis Feststellung 
der chemischen Natur dieses Körpers dadurch zu verbessern, dass er zu- 
nächst die Eiweissstoffe von den anderen Körpern durch Sättigung der Aus- 
züge mit Ammoniumsulfat abschied und dann die verschiedenen Eiweisskörper 
einzeln erhielt, indem er die Globuline durch Dialyse, Albumin und Proteosen 
durch fraktionirte Fällung mit Alkohol trennte. In den so erhaltenen Nieder- 
schlägen und Lösungen wurde die diastatische Kraft an Kartoffelstärke er- 
mittelt. Die höchste Wirkung zeigte ein Präparat von 52.50 *^/o C, 6.72®/o 
H, 16.10 ®/o N, 1.90 Vo S, 22.78% im aschefreien Zustande und 0.66% 
Asche. 1 Theil dieses Präparates verwandelt in 1 Stunde bei 20^ mehr 
als 2000 Theile in Maltose und eine weitere Menge in Dextrin. Bei 45® 
ist die diastatische Kraft des in Wasser klar löslichen Körpers unverändert, 
bei 50® wird die Lösung trübe und verliert an diastatischer Kraft, bei 56® 
koagulirt der Körper. Es ist unwahrscheinlich, dass die diastatische Kraft 
nur einem dem Proteid anhängenden Körper zukomme und nicht diesem 
selbst, da nicht zu erklären wäre, weshalb die anderen vom Verf. isolirten 
Eiweisskörper nicht auch das diastatische Ferment mit niederreissen sollten. 
Das Präparat verhält sich wie ein Albumin und ist dem vom Verf. aus 
Weizen, Roggen und Gerste abgeschiedenen Leukosin sehr ähnlich. (Chem. 
Centralbl.). Koch. 

*) Der Verf. ist vielleicht identisch mit JsooBOw: Koches Jahresbericht 
Bd. 5, 1894, p, 287, 
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Bau (548) übt in dieser gegen mehrere Arbeiten^ Pbiob's gerichteten 
Abhandlung zunächst eine Kritik an der Richtigkeit der von Pbiob ange- 
wandten Methode zur gähnmgsphysiologisGhen Bestimmung des Würze- 
zuckers; er bemängelt besonders, dass PmoB eine 6-7tägigeGährdauer bei 
25^ C. zur Erreichung des Endvergähmngsgrades für hinreichend hält, 
während nach seinen Erfalirungen 14-16 Tage und noch längere Zeit 
nöthig seien. Weiterhin kritisirt Bau die Gähmngstheorie Pbiob's und 
yertheidigt seine a- und /^-Isomaltose, deren chemische Individualität Pbiob 
als noch nicht hinlänglich erwiesen ansieht. Bau bleibt dabei, dass der 
physiologische Unterschied der beiden Zucker im Verhalten gegen die 
Hefen Saaz und Frohberg dazu völlig genüge. Die vielen Punkte in Pbiob's 
Arbeiten, gegen welche Bau im Einzelnen seine Angriffe richtet, mögen in 
Bau's Abhandlung selbst nachgelesen werden. In derselben beschreibt 
Bau zuletzt noch eine Darstellungsmethode für /9-Isomaltose. 

Schulze, 

Lott und Uudson (589) untersuchen die Zusammensetzung der 
Würzen, welche entstehen, wenn dem Malz noch sonstige stärkemehlhaltige 
Materialien zugesetzt werden. Koch. 

Llng und Baker (583) finden in Uebereinstimmung mit ihren früheren 
Untersuchungen, dass Lintneb's Isomaltose ein Gremisch von Maltose mit 
dem einfachen Dextrin C^, H^^ 0^^ ist. Glukose wird durch die Diastase des 
Grünmalzes weder aus Stärke noch aus Maltose gebildet. (Chem. Centralbl.) 

Koch. 

Lintner (586) bemerkt, dass das Produkt, welches er zuerst als Isomal- 
tose in Händen hatte, sehr wahrscheinlich beide Isomere der Maltose ent- 
halten habe ; jedoch dürfte man nach der von ihm angegebenen Vorschrift bei 
der Darstellung der Isomaltose den a-Körper stets in überwiegender Menge 
erhalten. Dafür spricht der Umstand, dass Verf. von seinem Produkte seiner- 
zeit 80 ^/q mit Hefe Saaz glatt vergähren konnte. Es wäre möglich, dass 
sich in der Einwirkung von Säure auf Stärke ein bequemer Weg darbietet, 
die j9-Isomaltose darzustellen. Es ist nicht unwahrscheinlich, dass die Säure- 
Isomaltose mit der /J-Isomaltose identisch ist. Es ist dann noch festzustellen, 
ob die synthetische Isomaltose Emil Fisgheb's mit einer der beiden überein- 
stimmt oder auch aus einem Gemenge beider besteht. Verf. referirt sodann 
über die Darstellung der Isomaltose nach Bau (vgl. diese Seite). WiU, 

Brown und Morris (559) theilen hier umfassende Untersuchungen 
über Lintneb's Isomaltose mit, deren Eesultate wir dem Eahmen dieses 
Berichts entsprechend nur ganz kurz mittheilen können: 

1. Wenn die Produkte der Stärkeumwandlung durch Diastase in 
irgend einer Weise fraktionirt werden, so folgen alle Fraktionen dem Ge- 



^) Dieser Jahresber. p. 124, 129 u. 131. 
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setz des bestimmten Verhältnisses zvrischen optischer Drehung and redn- 
zirender Kraft^. 

2. Ldttnsb's Isomaltose ist kein chemisch einheitlicher Körper, son- 
dern kann dnrch ftraktionirte Fftllnng mit Alkohol oder durch GShnm^ ge- 
spalten werden in Maltose nnd dextrinartige Verbindungen der Maltodeztrin- 
oder Amyloin-Classe. 

3. Das krystallisirende Isomaltosazon, auf dessen Darstellung haupt- 
sächlich LiNTNEB die Behauptung der Existenz der Isomaltose gründet, ist 
Maltosazon, dessen Krystallform und Schmelzpunkt durch die Gegenwart 
von Verbindungen zwischen Phenylhydrazin und jenen obenerwähnten dex- 
trinartigen Verbindungen verändert sind. 

4. Unter allen Produkten, die durch Diastase aus Stärke entstehen, 
giebt nur Maltose ein krystallisirendes Osazon. Koch, 

Lintner (587) führt gegenüber Bbown und Mosbis (s. vorst. Ref.), 
welche behaupten, dass es unter den Stärkeumwandlungsprodukten keine Iso- 
maltose gebe, aus, dass das Ausgangsprodukt derselben Maltose und Dextrin 
enthalten habe, woraus sie den verkehrten Schluss ziehen, die Isomaltose 
bestehe aus Maltose und Maltodextrin. Der Hauptgrund, weshalb Bbown 
und MoBBis Zweifel an der Existenz der Isomaltose von jeher hegten, lag 
darin, dass dieselbe nicht ihrem sog. „Gesetz*' der bestimmten Beziehungen 
bezüglich des Drehungs- und Reduktionsvermögens der Stärke-Ümwand- 
lungsprodukte entspricht; allein dieses Gesetz ist ein künstlich konstruirtes, 
den thatsächlichen Verhältnissen keineswegs entsprechendes. Es beruht 
auf der unbewiesenen und nicht zu beweisenden Annahme eines nicht redu- 
zirenden Achroodextrins ; femer ist auch zu beachten, dass das Reduktions- 
vermögen der Stärke-Umwandlungsprodukte ein willkürlich angenommenes, 
keineswegs für alle Verhältnisse konstantes und keineswegs durch eine 
stöchiometrische Gleichung ansdrückbares ist. Bbown und Mobbis haben in 
ihrer neuesten Arbeit auch nicht den kleinsten Stein herbeigeschafft, der 
geeignet wäre, ihre Theorie zu stützen. Verf. hält an dem wiederholt aus- 
gesprochenen Satz fest: „Die Amyloine von Bbown und Mobbis sind theils 
Gemenge von Dextrinen und Isomaltose, theils sind sie mit diesen identisch". 

Witt. 

Jalowetz (579) erhielt ans Gemengen von Maltose und Dextrin Osa- 
Zone, die niemals zu reinem Maltosazon führten, wohl aber dem Isomaltosazon 
Lintneb's und Düll's sehr ähnlich waren. Ein Gemenge von gleichen 
Theilen reiner Maltose und Dextrin lieferte nach allmählichem Krystalli- 
siren ein Osazon vom Schmelzpunkt 150 bis 155® C. 



*) Dieses Gesetz ist erwähnt in dem Referat über die Arbeit derselben 
Verff. betr. die Einwirkung von Diastase auf kalten Stärkekleister. Vgl. diesen 
Bericht p. 309. 
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Verf. kommt deshalb zn ähnlichen Schlüssen wie Bbown nn^ Mobbis 
und OsT^ nnd hält die Existenz der Isomaltose ffir fraglich. (Chemikerztg.). 

Schtdxe. 

Mittelmeler (593) hat zunächst die Angabe Lintneb's, dass die 
Stärkeisomaltose durch Diastase wenigstens theilweise in Maltose umge- 
wandelt werde, einer Nachprüfong unterzogen und gefanden, dass dies nicht 
der Fall ist. Er hat weiterhin besonders die ersten Phasen der diastatischen 
Stärkehydrolyse untersucht. Zunächst suchte Verf. festzustellen, ob bei 
der nur bis zur Verflüssigung des Kleisters gehenden diastatischen Zer- 
legung der Stärke wirklich bereits Zucker entsteht. Durch fraktionirte 
Fällung des Reaktionsproduktes mit Alkohol und vermittelst der Phenyl- 
hydrazinverbindungen konnte er nachweisen, dass beim Beginn der diasta- 
tischen Zersetzung in kürzester Zeit bereits Amylo-, Erythro-, Achroo- 
dextrin und endlich auch Zucker gebildet werden. Ein kleiner Theil 
der Stärke wird also sehr schnell scheinbar in derselben Weise zerlegt, 
wie yerhältnissmässig viel langsamer die Hauptmasse der Stärkesubstanz. 
Das so entstehende Erythrodextnn erwies sich als nicht identisch mit dem 
gewöhnlichen, welches entsteht, wenn Stärke mit Diastase behandelt wird, 
bis die ganze Beaktionsmasse mit Jod Bothfärbung zeigt. Das erste, vom 
Verf. primäres Erythrodextrin genannt, giebt nämlich in wässriger Lösung 
Abscheidungen von undeutlich kr3rstallini8cher Struktur, während das andere, 
das sekundäre, dies nicht thut. Aus wässriger Lösung scheidet sich das primäre 
Erythrodextrin von selbst in einer unlöslichen, bei langsamer Fällung aus 
dieser mit Alkohol in einer leicht löslichen Modifikation ab. Letztere geht 
in wässriger Lösung allmählich wieder in erstere über. Durch Diastase- 
wirkung giebt das primäre Erjrthrodextrin vorwiegend Maltose. Die in der 
Brauereipraxis bekannte Erythrodextrintrübung des Bieres muss auf das 
Vorhandensein von primärem Erythrodextrin beruhen, denn das gewöhnliche 
(secundäre), auf welches bislang obige Erscheinung zurückgefülirt wurde, 
i^t viel zu leicht löslich, als dass die geringen Alkoholmengen des Bieres 
es zur Abscheidung bringen könnten. 100 cc mit viel sekundärem Erythro- 
dextrin versetztem Biere musste Verf. 55 cc absoluten Alkohol zusetzen, 
um eine schwache Trübung zu bekommen. Verf. glaubt aus der Litteratur 
entnehmen zu können, dass auch andere Forscher wie Jaquelain, Muscu- 
lus und Nägeli das primäre Erythrodextrin schon in Händen gehabt 
haben, dass die Beobachtungen derselben aber wieder der Vergessenheit 
anheim gefallen sind. 

Das neben dem primären Erythrodextrin entstehende Achroodextrin 
erwies sich ebenfalls als verschieden von dem gewöhnlichen, welches bei 
länger dauernder Diastasewirkung entsteht. Verf. unterscheidet deshalb 



^) Vgl. diesen Jahresber. p. 314. 
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aach hier primäres und sekundäres Achroodextrin. Ersteres scheidet sich 
ans wässriger Lösung mit Alkohol gefällt in sternförmig angeordneten 
Nadelgmppen aus, unter Einwirkung von Diastase giebt es Maltose. Das 
sekundäre Achroodextrin ist insofern verschieden vom primären, als es nach 
Behandlung mit Diastase in besonders grosser Menge mit Phenylhydrazin 
einen gallertartigen Körper bildet, was das primäre nicht thut. Die gleiche 
Beaktion unterscheidet übrigens weiterhin auch noch das primäre und sekun- 
däre Erythrodextrin. 

Verf. hat die gallertartige Phenylhydrazinverbindung des primären 
Achroodextrins thunlichst rein zu erhalten gesucht und glaubt aus ihrer 
Elementarzusammensetzung schliessen zu können, dass sie das Osazon einer 
bisher unbekannten Biose von der Zusammensetzung der Maltose darstellt. 
Verf. nennt dieselbe Metamaltose. Da das betreffende gallertartige Osazon 
aus Bier in bemerkenswerther Menge nicht zu erhalten ist, so muss sie leicht 
vergährbar sein. 

Verf. leitet nun aus seinen Untersuchungen eine neue Hypothese für 
den Abbau der Stärke durch die Diastase ab. Weder die Annahme von 
MusKULUs, dass die Stärke zunächst in ein Molekül Zucker und Dextrin, 
dann letzteres wieder in ein Molekül Zucker und ein entsprechend niedrigeres 
Dextrin u. s. w. gespalten werde, sei mehr haltbar, noch auch die von 
Payen und auch von Lintnbb jun. vertretene, nach welcher ein grad- 
weiser Uebergang der Stärke bis zum niedersten secundären Achroodextrin, 
das dann erst in Zucker zerfällt, stattfinden soll. 

Verf. denkt sich den diastatischen Stärkeabbau in folgender Weise: 
Das Stärkemolektil zerfällt zunächst in zwei Moleküle Amylodextrin, d. h. 
das mit Jod sich bläuende Dextrin. Diese beiden Moleküle Amylodextrin 
sind chemisch verschieden, weil die sich daraus ableitenden Dextrine ver- 
schieden sind. Das eine Amylodextrin zersetzt sich ausserdem durch dia- 
statische Einwirkung verhältnissmässig viel schneller weiter als das andere. 
Während also das eine erst ungefähr bis zur Bildung von sich rothfäi'bendem 
Dextrin gelangt ist, hat das andere bereits alle Phasen vom ursprünglichen 
Amylodextrin bis zum Zucker durchlaufen. So erklärt sich ungezwungen 
das frühe Auftreten von Zucker bei Gegenwart von noch hochmolekulari- 
sirten Dextrinen. (Ztschr. f. Brauwesen). Schulze. 

Ost (596) bringt unter Anderem einen werthvoUen und interessanten 
Beitrag zu der so viel umstrittenen Isomaltosefrage und kommt, wie auch 
andere Forscher^, auf Grund eingehender Experimentaluntersuchungen zu 
dem Schluss, dass Lintneb^s und Düll's Isomaltose als chemisches Indivi- 
duum überhaupt nicht existirt, sondern nur eine unreine Isomaltose dar- 
stellt. Bezüglich der chemischen Einzelheiten der Arbeit muss auf das 
Original verwiesen werden. Schtdxe. 

*) Vgl. diesen Jahresber. S. 311 u. folg. 
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Ulrich (605) hat anf Veranlassung von Ost (s. vorstehendes Referat) 
Isomaltose nach der Methode von Liktkbb und Düll dargestellt und kommt 
ebenfalls zu dem Ergebniss, dass eine „Isomaltose" bei unvollständiger Ver- 
zuckemng der Stärke mit Malz nicht entsteht, sondern dass nur gewöhn- 
liche Maltose gebidet wird. Schuhe. 

E. Fischer (570) hatte früher^ aus Traubenzucker ein synthetisches 
Disaccharid erhalten, das er wegen seiner Aehnlichkeit mit Maltose mit 
dem Namen Isomaltose belegte. Denselben Körper wollten später ScnaEisLEB 
und MiTTELMEiEB in dem unvergährbaren Theil des käuflichen Trauben- 
zuckers und LiNTKSB* im Bier gefunden haben. Letzterer beschrieb auch 
seine Entstehung bei der Hydrolyse der Stärke. Ueberhaupt entstand eine 
ausgedehnte Literatur über Isomaltose bis neuerdings Brown und Mobbis' 
die Anwesenheit derselben unter den Spaltungsprodukten der Stärke leug- 
neten und die von so vielen Forschem beobachtete natürliche Isomaltose für 
eine unreine Maltose erklärten und zeigten, dass mit Dextrinen verun- 
reinigte Maltose ein Osazon von den Eigenschaften des synthetischen Iso- 
maltosazons geben kann. Zu ähnlichen Ergebnissen gelangte auch Ost 
(s. oben) und erklärte derselbe auch die synthetische Isomaltose für eine 
nicht ganz reine synthetische Maltose. Dem gegenüber hebt Fischeb jetzt 
hervor, dass die synthetische Isomaltose scharf von der natürlichen Maltose 
dadurch unterschieden ist, dass sie weder von den Enzymen der Hefe ge- 
spalten noch auch von Hefe vergohren wird. Schulze, 

Prinsen-GeeriigS (598) macht Angaben über die Darstellung von 
raggi, tapej und brem, worüber man in diesem Jahresbericht Bd. 5, 1894, 
p. 152 nachlesen möge. Zur Darstellung von Reiswein^ wird Elebreis ge- 
dämpft, mit raggi vermischt 6 Tage lang der Verzuckerung und Gähmng 
überlassen. Die Flüssigkeit wird dann abgegossen und abgepresst und der 
Wein ev. mit Ang-Ehag'^ gefärbt heiss getrunken. Aus tapej wird auch 
Essig bereitet. (Chem. Centralbl.). Koch. 

Wehmer (606) beschreibt in dem von einer Tafel illustrirten Auf- 
satze den verzuckernden Pilz der Eojikömer genauer und findet dabei Ge- 
legenheit, manche Ungenauigkeiten und Irrthümer der älteren Literatur 
über den Aspergillus Oryzae, die sog. „japanische Hefe'', zu berichtigen. 
Perithecien fand Wehmeb ebensowenig wie die älteren Autoren. 

Die Conidienträger sind im Allgemeinen recht stattlich (bis 3 mm lang), 
aber doch von sehr wechselnder Grösse. Der Stiel ist meist ungegliedeil; 



^) Berichte d. deutschen chem. Gesellsch. Bd. 23, p. 3687. 
«) Koches Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 127; Bd. 3, 1892, p. 123, 125, 126, 254; 
Bd. 4, 1893, p. 279; Bd. 5, 1894, p. 106, 136, 137, 141. 

') Journal of the chemical Soc. p. 709; dieser Jahresber. p. 311, 

*) Vgl. Ebllneb in diesem Jahresber. p. 152. 

^) Vgl. Pbinsbn-Gesblios in diesem Jahresber. p. 74. 
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und derb wandig; er trägt eine knglige biskenlige Blase, die allseitig oder 
nur obeneita von dfinnen, langen Sterigmen (Länge selten nnter ^/, des 
Blasendnrcbmessers) bedeckt ist Die Conidien sind ansehnlicber als bei den 
meisten anderen Aspergillns- Arten (6-7 /« Durchmesser, wie die Dicke der 
Sterigmen), gelb bis grfin gefärbt, glatt oder feinwarzig. Hefebildnng 
beobachtete Wshxsb ebensowenig wie andere kritische Beobachter. 

Das Wachsthnmsoptimnm liegt über 30* C; doch gedeiht der Pilz 
auch bei niederen Temperaturen (13*), allerdings langsamer. Die Conidien 
bewahren ihre Keimfähigkeit sehr lange. Zwei Jahre altes Eojimaterial 
keimte noch ebenso reichlich wie jfibigere K5mer. Dass der Pilz ein Stärke 
verznckemdes Ferment bfldet, aber keine Gährong vemrsacht, ist bekannt. 
Versnche, die Verznckemng stärkehaltiger Stoffe im Kleinen durchzuführen, 
misslingen sehr hänfig infolge des üeberhandnehmens von Bakterien, 
welche das Wachsthnm des Pilzes stiren. Behrens. 

Wehmer (607) legt die Geschichte unserer Kenntnisse von der Beis- 
weinbereitung und den dabei betheiligten Organismen, in erster Linie des 
Aspergillus Oryzae, dar, wobei insbesondere die älteren Angaben von 
KoBSCHBLT wieder zu ihrem Rechte kommen. Der Aspergillus Oryzae spielt 
ausser bei der Sak6bereitung eine wichtige Rolle noch bei der Darstellung 
der Sojasauce (aus Weizen, Sojabohnen und Koji) sowie des Moto (aus Soja- 
bohnen und Koji). Die Hefe, welche bei der Sak6brauerei natürlich noth- 
wendig ist, glaubt Wehmeb auf eine Lufbinfektion der verzuckerten Maische 
zurückführen zu können ; ihr Vorhandensein im Koji ist ihm noch unbekannt. 

Behrens. 

Takamine (608) giebt sein Verfahren zur Züchtung von Sporen von 
Eurotium Oryzae, Aspergillus und Mucorarten (Takakoji, Takamoto und 
Takamoyaschi) an, die er bekanntlich zum Zweck der Stärkeverzuckerung 
in den Handel bringt. Die Züchtung von Sporen geschieht auf Kleie, die 
zunächst bei 100^ gedämpft, dann mit 1-5 Gewichtstheilen eines Gemisches 
von Kalium-, Calcium-, Magnesium-, Phosphor- und Stickstoffverbindungen 
versetzt und bei 20-30 ® mit Püzsporen vermengt wird. Die Pilze entwickeln 
dann in 3-6 Tagen bei 20-30® reife Sporen. Das „diastatische und alko- 
holische Ferment" Takakoji wird bereitet, indem man die Pilze bei 30-45® 
nur 30-60 Stunden sich entwickeln lässt, bis die Sporangien erscheinen, 
dann die Masse wendet und auf 20 ® abkühlt. Aus diesem Pilzmycel erhält 
man durch Auslaugen mit kaltem Wasser einen Diastaseextract, der im 
Vakuum eingeengt werden kann. Das alkoholische Ferment Takamoto 
erhält man, indem man den Pilz von seinem Nährboden abtrennt und den 
Takakoji in einer verzuckerten Maische weiter entwickelt (Chem. Centrabl.). 

Koch. 

Takamine (604) will eine neue Methode zur Darstellung der Diastase 
und einiger anderer Substanzen entdeckt haben. Er kultivirte Eurotium 
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Oryzae auf Weizenkleie and fand, dass es in einem Stadiom seines Wachs- 
thmns KrystäUchen von Diastase aof den Wurzeln trage, w&hrend die un- 
reifen Sporen ein sehr wirksames Ferment enthalten. Wäscht man die Kleie 
aus und Ifisst die Lösung krystallisiren, so erhfilt man Diastase von grosser 
Reinheit als Handelsprodukt. Verf. behauptet, dass eine Mischung von 
gleichen Theilen dieser Diastase (= Taka-Koji) und roher Weizenkleie, im 
Yerhältniss von 10 ®/o zur Menge der Schüttung zugesetzt, eine vollkom- 
menere Verzuckerung bewirke, wie die Verwendung von 10 ^/q des besten 
Malzes. 

Das Ferment ist eine sehr eigenthümliche Substanz. Es soll dreimal 
wirksamer sein als Hefe, d. h. es setzt die Gährung in einer Zuckerlosung 
so lange fort, bis 20 ^/^ Alkohol vorhanden sind, während die Thätigkeit 
der gewöhnlichen Hefe schon bei 7 ^/^ Alkohol aufhört. (Allg. Brauer- und 
Hopfen-Ztg.). Will. 

Glukase, Maltase 

Bonrqnelot (555) nimmt die Publikationen von £. Fischbb über 
den Einfluss der Configuration auf die Wirkung der Enzyme^ als Veran- 
lassung, ein Eesum^ derjenigen Arbeiten zusammen zu stellen, welche die 
Chemie der Enzyme, insbesondere der Maltase betreffen. Diese Zusammen- 
stellung beginnt mit der Entdeckung der Maltose durch Dübbunfaut (1847) 
und ihre Zerlegung durch enzymatische Vorgänge, wie sie sich innerhalb 
und ausserhalb des thierischen Organismus vollziehen. Bis zum Jahre 
1884 war die Frage des Verhaltens der Maltose vom Standpunkt der Thier- 
physiologie aus betrachtet worden, von da an wurden Versuche gemacht, 
welche niederen Organismen pflanzlicher Art aus Stärke Maltose zu er- 
zeugen vermögen. Verf. selbst war an diesen Arbeiten betheiligt, indem 
er das Verhalten des Aspergillus niger auf Stärke studirte, wobei sich er- 
gab, dass der Pilz Invertin sezemirt und daher Kohrzucker spaltet. Er- 
setzt man letzteren durch Maltose, so wird auch diese hydrolysirt, woraus 
auf die Abspaltung von Maltase durch diesen Pilz geschlossen wird. Es ge- 
lingt aus der Kultur durch Wasser das Enzym auszuziehen und durch Alko- 
hol aus seiner Lösung zu fällen. Das Penicillium glaucum lieferte die 
gleichen Ergebnisse. Die weiteren Arbeiten führten Verf. zu dem Schlüsse, 
dass die Hefe, sobald sie in einer Lösung Maltose vorfindet, ein Enzym ab- 
scheidet, welches die Maltose hydrolysirt; sie bewirkt die alkoholische 
Gährung des Spaltungsproduktes (Glykose) je nach seiner Produktion, und 
daher kommt es, dass man die Gegenwart der Glykose in der gährenden 
Flüssigkeit nicht entdecken kann. 

Wahrscheinlich vollzieht sich der nämliche Vorgang bei der Milch- 
säuregährung der Maltose und bei der Aufzehrung dieser Zuckerart nach 



*) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 145, 277, 279. 
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Injektion in das Blut. Duboubg (Untersuch, über Amylase des Harns, These 
ponr le doctor. des Sc. Paris 1889) hat durch seine Versuche die letztere 
Annahme des Verf. bestätigen können. Im Speichel, im Pankreassaft, im 
Blutserum muss man neben der Amylase (Diastase) auch die Gegenwart von 
Maltase annehmen. (Chem. Centralbl.). Will. 

Morris (694) wiederholte die Versuche von E. Fischer^ und konnte 
dieselben bezüglich der trockenen Hefe und ihres Auszuges, desgleichen be- 
züglich der zerquetschten feuchten Hefe bestätigen; er konnte jedoch nicht 
die Spur einer Hydrolyse nachweisen, wenn er feuchte oder auf Thonplatten 
abgesaugte Hefe benutzte. In allen Fällen blieben die Werthe für das op- 
tische Drehvermögen und das Kupferreduktionsvermögen vor und nach der 
Digestion gleich und mittelst der Phenylhydrazinprobe konnte nicht die 
Spur von Dextrose entdeckt werden. Um die Frage noch weiter zu prüfen, 
wurden Maltoselösungen zur Gährung angesetzt, von Zeit zu Zeit der gäh- 
renden Flüssigkeit Proben entnommen und wie oben geprüft. Das analy- 
tische Ergebniss deutete ausschliesslich auf Maltose hin. Um eine Er- 
klärung zu gewinnen für das eigenthümliche verschiedene Verhalten abge- 
saugter aber feuchter Hefe einerseits und getrockneter Hefe andererseits, 
wurde eine Portion der feuchten Hefe 21 Stunden mit Chloroformwasser 
digerirt, um die Zellen abzutödten und dann an der Luft getrocknet. Die 
trockene Hefe besass dieselben Fähigkeiten, wie die auf gewöhnliche Weise 
getrocknete. Ausserdem hat Tompson dem Verf. mitgetheilt, dass die Hefen- 
flüssigkeit, welche O'Süllivan und Tqmpson* in ihrer Arbeit über Inver- 
tase beschreiben, die offenbar ein Zersetzungsprodukt der Hefe ist und 
welche die Fähigkeit besitzt, Eohrzucker sehr kräftig zu invertiren, ohne 
Einwirkung auf Maltose war. 

Dass die Wirkung der getrockneten Hefe nicht auf die beim Zer- 
kleinem der Hefe zertrümmerten Zellen zurückzuführen ist, wurde in der 
Weise ermittelt, dass die homartigen Massen, die beim Trocknen der Hefe 
entstanden, unzerkleinert in Maltoselösung ebenso wirksam waren, wie nach 
der feinsten Zerkleinerung. 

Die trockene Hefe hat auch die Fähigkeit, Stärkekleister zu ver- 
flüssigen und aus einem Stärkeumwandlungsgemisch, aus dem alle löslichen 
Antheile durch wiederholte Behandlung mit SOproc. Alkohol entfernt wor- 
den waren, Dextrose zu bilden. (Wchschr. f. Brauerei). Will. 

£• Fischer (567) gelang es, durch die Hefenmaltase im Amygdalin 
die eine Hälfte der Disaccharidgruppe als Glykose^ abzuspalten, ohne dass 
dabei die stickstoffhaltige Gruppe des Moleküls angegriffen wurde. Es ent- 
steht so ein dem Amygdalin sehr ähnliches aber statt der Disaccharid- nur 

*) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 279. 
«) Koches Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 170. 
«) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 277. 
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noch eine Monosaccharidgnippe enthaltendes Glykosid; Verf. nennt es 
Mandelnitrilglykosid (Amygdonitrilglykosid). Dnrch Emolsin wird dieses 
nene Glykosid in demselben Sinne weiter gespalten wie das Amygdalin 
selbst, von diesem unterscheidet es sich besonders dnrch seine leichte Lös- 
lichkeit in Wasser, Alkohol und Aceton. Verf. vermnthet dies nene Gly- 
kosid auch im Pflanzenreich und will versnchen, es daselbst zn finden. 

Schulxe, 

Bau (547) stndirt die Wirkung des Invertins aus Ober- und ünter- 
hefe eingehender, um die Frage, welche er in einer früheren Abhandlung^ 
noch nicht definitiv beantwortet hatte, zu entscheiden, nämlich ob die Meli- 
triose und Melibiose direkt vergfthrbar sind oder nicht. 

Ein aus vorsichtig getrockneter und fein gemahlener Ober- und Unter- 
hefe vom Frohbergtypus hergestellter wässriger Auszug spaltete Melitriose 
in Melibiose und eine Monose, was durch das Entstehen der entsprechenden 
Osazone nachgewiesen wurde. Die Melibiose schien keine oder keine nach- 
weisbare weitere Spaltung zu erleiden. Um letzteres zu entscheiden, liess 
Verf. getrocknete, 2 Stunden auf 100^ erhitzte und gemahlene Ober- und 
Unterhefe auf Melibiose selbst einwirken. Die Osazonprobe zeigte dann, 
dass die Enzyme der Oberhefe die Melibiose unverändert gelassen, dass die 
der Unterhefe dieselbe aber in die beiden Monosen Glukose und Galaktose 
zerlegt hatten. Durch einen Controlversuch, bei dem die getrocknete Hefe 
nur mit sterilem Wasser in Berührung war, überzeugte sich Verf. nebenbei, 
dass die getrocknete Hefe, in der die Enz3rme erhalten sind, bei der Digestion 
mit Wasser nicht selbst Zucker bildet. Er fand so eine frühere Beobachtung 
bestätigt, während Salkowski^ gef^den hatte, dass frische Hefe, in Chloro- 
formwasser aufbewahrt, Fruktose erzeugt. Die Melibiose muss also erst in 
ihre beiden Bestandtheile zerlegt werden ehe sie gährfähig ist. Bei Gegen- 
wart von sterilisirter aber noch enzymhaltiger Unterhefe wird sie auch 
von Oberhefe vergohren. Verf. nennt das auf Melibiose wirkende Enzym 
der Unterhefe „Melibiase", dasselbe ist in Oberhefe also nicht enthalten. 

Verf. zählt dann die bisher in den Arten von Saccharomyces cerevisiae 
gefundenen Enzyme auf und schlägt für das Invertin oder auch Invertase 
genannte Enzym den Namen Euinvertin oder Euinvertase vor, weil die von 
Kellneb, Mobi und Naoaoka studirte Invertase^ ein besonderes Enzym 
vorstellt oder ein Gemisch zweier Enzyme ist, deren eines Invertin sein 
kann. Euinvertin oder Euinvertase soll also dasjenige Enzym heissen, 
welches Eohrzucker in Invertzucker und Melitriose in Melibiose und Fruk- 
tose spaltet ohne nach den bisherigen Erfahrungen auch auf andere Kohlen- 



») Cham. Ztg. 1894, p. 1794, vergl. auch Koch's Jahresbericht 1894, p. 141. 

•) Vgl. diesen Jahresber p. 56. 

•) Vgl. diesen Jahresber. p. 152 und ebenda Bd. 1, 1890, p.*i^. 
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hydrate einzuwirken. Das zweite Hefeenzym ist die Hefeglnkase, die Mal- 
tose und Isomaltose in Glukose spaltet. 

Während die beiden genannten Enzyme allen Hefen gemeinsam sind, 
findet sich das dritte, die Melibiase, nur in ünterhefen, wenigstens nimmt das 
Verf. auch von anderen als den beiden nntersnchten an. 

Die Melibiase scheint wie die Glnkase in Wasser schwer oder nicht 
löslich zu sein. Schulde. 

Beyerinck (554) bezeichnet als „Amylasen'' sämmtliche stärke- 
spaltende Enzyme und als Granulase speciell diejenigen, welche aus Stärke 
zu gleicher Zeit Maltose und Achroodextrin erzeugen. 

Bei der Untersuchung der amylolytischen Vorgänge kommen fol- 
gende drei Mittel und Wege zur Verwendung: 1. die Hydro-Difiusion in 
festem Substrate, stärkehaltiger Gelatine zur Trennung der Enzyme von 
ihren Trägem sowie zu deren Trennung unter sich, soweit sie überhaupt 
und mit ungleicher Geschwindigkeit difftindiren; 2. das gewöhnliche chemische 
Reaktionsyerfahren im festen Substrate, z. B. die Jodreaktion zum Nach- 
weis der Umwandlungsprodukte der Stärke; 8. das Mikrobienwachsthum 
im festen Substrate (Auxanographie) zum Nachweis der Zuckerarten wie 
Glukose und Maltose. In letzterer Hinsicht lassen sich besonders zwei 
Lebenserscheinungen der Mikrobien benutzen, das Wachsthum von be- 
stimmten Mikrobien, welche dem festen Substrate in genfigender Zahl ein- 
verleibt sind, und dieLeuchtfunktion der Leuchtbakterien. In erster 
Linie wurde das Wachsthum und zwar besonders von verschiedenen Hefen- 
arten in Anwendung gebracht. 

Zu den Hefenarten, welche für den Nachweis von Glukose mittelst 
der auxanographischen Methode Verwendung finden können, gehören S. 
Mycoderma und S. apiculatus, welche bei sonst geeigneter Ernährung mit 
Stickstoff und Aschenbestandtheilen Glukose zu ihrem Wachsthum ver- 
wenden, dagegen Maltose und Dextrin (und Rohrzucker) unberührt lassen. 
Femer können zu demselben Zweck die Saccharosehefen verwendet werden. 

Die Glukase findet sich bei ungekeimten Maiskömem hauptsächlich im 
homartigen Theile des Endosperms. 

Das Produkt der Einwirkung von Glukase auf Maltose ist nur Glu- 
kose; bei der Einwirkung auf lösliche oder gekochte Stärke entstehen als 
Zwischenprodukte Maltose und Dextrin, das dann gleichfalls in Glukose 
übergeführt wird. 

Die Glukase scheint sowohl im Pflanzen-, wie im Thierreich keine 
sehr ausgedehnte Verbreitung zu besitzen. Die meisten endospermfreien 
Samen sowie die Samen mit „fleischigem" und „hornartigem" Endosperm 
sind diastase- und glukasefrei. Dagegen enthalten alle Samen mit mehligem 
Endosperm Glukase und erzeugen Granulase bei der Keimung im Keimling. 

Etwas reichlicher findet sich die Glukase iin Lebergewebe; auch 
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menschliclier Speichel enthält Sparen von Glukase. In den Hefezellen hat 
Verf. einen Körper gefunden, welchen er Zymoglnkase nennt. Derselbe 
wandelt unter gewissen Bedingungen Maltose in eine Substanz nm, welche 
dnrch Mycoderma leicht assimilirt wird, unterscheidet sich jedoch von der 
Glukase, welche bei 68-70^ abstirbt, durch geringere Widerstandsfähig- 
keit gegen höhere Temperatur, indem er schon bei 55^ unwirksam wird. 

WiU. 

Krober (580) bemerkt, dass Lintnbb^ gelegentlich die Beobach- 
tung mitgetheilt habe, dass bei der Einwirkung von Auszügen aus Lufb- 
malz und Darrmalz auf Stärke und selbst bei der Anwendung von gefällter 
Diastase unter den Einwirkungsprodukten wiederholt Dextrose mit Phenyl- 
hydrazin nachzuweisen war. Diese Erscheinung schrieb er der Anwesen- 
heit von Glykase im Malz zu. Mobbib hat das Vorkommen derselben im 
Malze bestritten. Verf. hat daher die Beobachtungen über das Vorkommen 
eines glykasischen Enzyms im Malze von Neuem geprüft und zugleich Auf- 
schluss über die Bedingungen gesucht, unter denen dasselbe zur Wirkung 
gelangt. Von den Resultaten der Untersuchung seien folgende, welche uns 
hier interessiren, angeführt: 1. In Malzauszügen (bei 15^ und 55^ bereitet) 
ist kein Saccharose invertirendes Ferment gefiinden worden. 2. Im Malz 
ist ein glykasisches Ferment vorhanden, dessen Wirkung-bei etwa 55^ am 
energischsten zu sein scheint. Will. 

Lintner und Krober (588) führen den Beweis, dass die Hefeglykase 
nicht mit der Maisglykase, wie Röhmann^ angenommen hatte, identisch 
ist, wenngleich beide Enzyme Maltose zu spalten im Stande sind. Verff. 
finden nämlich, dass für die Hefeglykase das Temperaturoptimum bei etwa 
40 ® liegt, während dasjenige der Maisglykase nach Gäduld* bei 57-60® sich 
befindet. Hierdurch unterscheidet sich die Hefeglykase auch von dem Hefe- 
invertin^, dessen Optimaltemperatur nach Kjeldahl^ bei 52-53® liegt. Eine 
länger dauernde Einwirkung einer Temperatur von 55® tödtet die Hefe- 
glykase bereits ab. Das Enzym ist, wie Lintneb schon vermuthete und 
FisoHEB bestätigte, ziemlich schwer löslich und wird nur langsam von den 
Zellen abgegeben. Zum Schutz gegen Bakterien bei längerer Einwirkungs- 
dauer des Enzyms der Flüssigkeit zugesetztes Chloroform hindert seine 
Wirkung beträchtlich. 

Was den Einfluss der Menge des Enzyms auf die Hydrolyse der Mal- 
tose betrifft, so zeigte eine Versuchsreihe, dass mit steigender Enzym- 
menge die Menge der in der Zeiteinheit unter gleichen Verhältnissen ge- 



*) Koch's Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 255. — «) Ebenda Bd. 4, 1893, p. 282. 
^) Berichte d. deutschen ehem. Gesellsch. Bd. 27, p. 3479. 
*) Koches Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 250. — ») Ebenda Bd. 5, 1894, p. 279. 
®) Meddelelser fra Carlsberg Laboratoriet Bd. 3, 1881, p. 186; Ztschr. f. d. 
ges. Brauwesen 1881, p. 457. 
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bildeten Dextrose ftllerding;8 steigt, aber nicht proportional der Menge des 
Enzyms. Vielmehr tritt mit zunehmender Menge des Enzyms eine relative 
Verzögerung der Wirkung ein. 

Auf Dextrin (Achroodextrin) wirkt die Hefeglykase nicht ein. Schulze. 

Bohmann (601) hat mit Bull schon früher gezeigt, dass das Serum 
des Blutes und der Lymphe die Eigenschaft besitzt, Stärke und auch Gly- 
kogen in der Weise zu verzuckern, dass beide Kohlehydrate fast vollkommen 
in Dextrose übergeführt werden. Bial hatte bereits nachgewiesen, dass 
das Blutserum ähnlich wie die Glukase Dextrin und Maltose in Trauben- 
zucker überführt. Wenn man femer unter denselben Bedingungen die 
Wirkung des Blutserums mit derjenigen des Speichels, des Pankreas- und 
Darmsafbes vergleicht, so beobachtet man Unterschiede in der Wirkung, 
welche ebenfalls auf die Anwesenheit zweier Fermente hinweisen. 

Die einfachste Erklärung für diese Thatsachen ist die, dass Speichel, 
Pankreas und Darmsafb, sowie das Blut Diastase und Glukase in absolut 
und relativ verschiedenen Mengen enthalten. Die Spaltung der Maltose 
durch die Glukase ist der Spaltung des Bohrzuckers durch das Invertin der 
Hefe sehr ähnlich, trotzdem sind beide Enzyme nicht identisch. 

Das Invertin wirkt, wie Verf. in Bestätigung der bisherigen Angaben 
findet, nicht auf Maltose ein. Die von E. Fischer^ mitgetheilte Beobachtung, 
dass Hefeninftise auch Maltose zerlegen, beruht darauf, dass dieselben 
neben dem Invertin noch Glukase enthalten. Das Invertin befindet sich in 
den Hefezellen vermuthlich als Zymogen und ist nicht frei in der die Zellen 
umgebenden Flüssigkeit. Zu seiner Darstellung müssen die Hefezellen ab- 
getödtet werden. Bei dem Verfahren von Babth geschieht dies dadurch, 
dass man die lufttrockene Hefe einige Stunden auf 105-110^ erhitzt. Ex- 
trahirt man mit thymolhaltigem Wasser, so wirkt dieser Extrakt sowohl 
auf Eohrzucker, wie auf Maltose ein. Wenn man aber weiter, wie dies bei 
der Darstellung des Invertins geschieht, diesen Extrakt mit Alkohol fallt und 
den Niederschlag wieder auflöst, so wirkt diese Lösung nur auf Eohrzucker 
und nicht auf Maltose. Das Gleiche ist der Fall, wenn man die frischen 
Hefezellen unter Alkohol stehen lässt und dann mit Wasser extrahirt. 

Man kann also Invertin und Diastase frei von Glukase erhalten. Die 
Darstellung von invertin- und diastasefreier Glukase wird voraussichlich 
auch gelingen, wenn man von solchen Hefen ausgeht, welche nur Maltose 
zu vergähren vermögen. Will. 

E. Fischer und Lindner (569) prüfen, ob die nach den bisherigen 
Erfahrungen zumachende Annahme, dass der Vergährung der Polysaccharide 
durch Hefen eine Umwandlung derselben in Monosaccharide durch den be- 
treffenden Hefen eigenthümliche Enzjme vorangeht, auch bei Schizo-Saccha- 



KooH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 279. 
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romyces octospoitis nnd Saccharomyces Marxianns zutrifft. Da man bei den 
Eohrzncker und Maltose vergfihrenden Bierhefen das den ersteren spaltende 
Invertin und die die letztere zerlegende Glykase^, femer bei den Eefir- 
kömem nnd der Milchznckerhefe die den Milchzucker zerlegende Laktase^ 
nachweisen konnte, so war anzunehmen, dass S. octosporus, welcher nur 
Maltose aber keinen Bohrzucker und S. Marxianus, welcher Eohrzucker 
aber keine Maltose vergährt, auch Enzyme enthalten müssen, welche nur 
die entsprechenden Zuckerarten «u spalten vermögen. Der Versuch be- 
bestätigte diese Voraussetzung durchaus. Getrocknetes Material von S. 
octosporus lieferte einen wässrigen Auszug (das Enzym selbst darzustellen, 
gelang den Verff. nicht), welcher Maltose und ebenso, wenn auch in ge- 
ringerem Maasse, das a-Methyl-Glykosid zerlegte, dagegen bei Rohrzucker 
keine nachweisbaren Veränderungen hervorrief, andererseits invertirte der 
Auszug von S. Marxianns wohl Rohrzucker nicht aber Maltose und a-Me- 
thylglykosid. Schuhe, 

E. Fischer und Lindner (568) wollen weiteres Beweismaterial für 
die Richtigkeit der Annahme sammeln, dass der Vergährung der Poly- 
saccharide durch Hefen eine Hydrolyse vorangeht. Sie prüften zunächst 
die Melibiose, welche von den in der Bierbrauerei gebräuchlichen Unter- 
hefen vergohren, dagegen von manchen Oberhefen nicht angegriffen wird. 
Dementsprechend konnten Verff. in den Unterhefen vom Typus Saaz und 
Frohberg ein Melibiosen spaltendes Enzym nachweisen, welches sowohl in 
trockner Hefe wie in dem wässrigen Auszug derselben zur Wirkung ge- 
langt. Auch die frischen nicht getrockneten Hefen (unter Anwendung von 
Toluol zur Verhinderung der Gährung) wirkten in derselben Weise. 

Bei den Oberhefen Saaz und Frohberg liess sich dagegen, mochten 
dieselben nun in frischem oder getrocknetem Zustande zur Anwendung 
kommen, kein Melibiose spaltendes Enzym nachweisen. Das Resultat dieser 
Versuche mit den Oberhefen steht in Widerspruch mit den Angaben Scheib- 
leb's und Mittelmbikb's*, welche behaupten, dass Melibiose durch Invertin 
gespalten wird; dieses Enzym ist aber in den Oberhefen enthalten. Verff. 
fanden nun bei einer Nachprüfung, dass das Invertin die Melibiose nicht 
spaltet und vermuthen deshalb, dass das von Scheibler und Mittelmeier 
angewandte Invertin noch die anderen Enzjrme der Bierhefe enthielt. 

Weiterhin untersuchen Verff. das Verhalten der Monilia Candida gegen 
Rohrzucker und Maltose. Wie Hansen nachgewiesen hatte und Verff. be- 
stätigen konnten, vergährt dieser Pilz zwar Rohrzucker, scheidet aber kein 
Invertin aus, das man aus frischem oder getrocknetem und zerriebenem Ma- 
terial extrahiren könnte. Bei Monilia schien also eine Ausnahme von der 
bisher bestätigten Regel vorzuliegen. 

») Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 277 und 279. 

') Berichte d. deutschen ehem. Gesellsch. Bd. 22, p. 3121. 

21* 
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Eine starke Hydrolyse des Zackers tritt nan aber ein, wenn die ge- 
trocknete Hefe selbst bei Gegenwart yon Tolnol n. s. w. auf den Zucker 
einwirkt. Verff. meinen deshalb, dass in der Monilia ein in Wasser unlös- 
licher Körper enthalten ist, welcher den Bohrzncker spaltet. Dieser Körper 
ist ausserdem leicht zersetzlich, denn durch längere Berfihrung mit Toluol 
wurde er unwirksam. Endlich zeigte sich dann auch, dass frisches Mo- 
niliamaterial bei Gegenwart von Toluol ebenfalls den Bohrzucker spaltet, 
wenn durch Verreiben mit Glaspulver ein Theil der Zellen geöffiiet wurde. 
So kommt auch die Möglichkeit in Wegfall, dass der den Rohrzucker spal- 
tende Stoff erst beim Trocknen der Monilia entsteht, und Yerff. ziehen daher 
aus diesen Beobachtungen den Schluss, dass auch bei der Grährung durch 
Monilia zuerst eine Inversion des Bohrzuckers stattfindet. Auch das Bei- 
spiel der Monilia kann also nicht mehr als ein Beweis gegen den allge- 
meinen Satz, nach welchem der alkoholischen Gährung der Polysaccharide 
die Hydrolyse vorangeht, gelten, wenngleich hier das invertirende Agens 
kein beständiges in Wasser lösliches Enzym, sondern ein Bestandtheil des 
lebendigen Protoplasmas zu sein scheint. 

Dagegen enthält Monilia ebenso wie S. cerevisiae eine in Wasser lös- 
liche Maltase; Msche sowohl wie getrocknete Monilia sowie auch der wäss- 
rige Auszug daraus spalten Maltose. 

Entsprechend dem Umstände endlich, dass S. apiculatus Bohrzucker 
nicht vergährt, konnten Verff. in demselben auch kein Bohrzucker spal- 
tendes Enzym nachweisen. Die Wirkung von S. apiculatus auf Maltose 
wollen Verff. später beschreiben. Sckulxe. 

E. Fischer (571) hat das Glnkose-Aceton, die Verbindung von 1 
Molekül Tranbenzucker mit einem Molekül Aceton dargestellt. Verdünnte 
Säuren spalten die Verbindung sehr leicht, dagegen ist es völlig indifferent 
gegen Emulsin und die beiden Hefeenzyme. Schuhe. 
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Permi und Montesano (565) fanden, dass in neutraler Bouillon von 
vielen der gewöhnlichen medicinischen Mikroorganismen nur B. Megaterium, 
B. des Kieler Hafens, Proteus vulgaris, B. fluorescens liquefaciens, weisse 
und rosa Hefe Bohrzucker invertiren; unbeständig in dieser Bichtung sind 
Sp. cholerae und Sp. Mbtschnikopf. In Bouillon, der Magnesiumoxyd zu- 
gesetzt wurde, um die von den Bakterien gebildeten Säuren zu neutrali- 
siren, verloren einige der in neutraler Bouillon invertirenden Mikroorga- 
nismen diese Eigenschaft und säurebildende Mikrobien, die in neutraler 
Bouillon kein Invertin bilden, thuen dies auch in mit Magnesiumoxyd zur 
Bindung der Säure versetzten nicht. In nicht neutralistrter, also schwach 
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saurer Bouillon behielten die in neutraler Bonillon invertirenden Organismen 
diese Eigenschaft bei. Unabhängig von der Reaktion ist die Invertinbildong 
nnr bei B. Megaterinm, dem B. des Kieler Hafens und der weissen Hefe. 

Gregenwart von Rohrzucker war in glycerinhaltiger Bouillon für die 
Inyertinbildung nicht nöthig, Gegenwart von Traubenzucker hemmte sie 
nicht. Während aber in der mit Rohrzucker oder Glycerin versetzten 
Bouillon alle untersuchten Organismen Invertin produziren, thuen dies in 
glycerinfreier einfacher Bouillon und in traubenzuckerhaltiger B. fluorescens 
liquefaciens. der des Kieler Hafens und Proteus vulgaris nicht, in einfacher 
Bouillon wird die Invertinbildung durch B. Megaterium und rosa Hefe un- 
beständig oder geringer. Der Zeitpunkt, um welchen zuerst das Invertin 
in den Kulturen nachweisbar wird, ist bei den verschiedenen Organismen 
verschieden. In eiweissfreien Salzlösungen bilden bei Gegenwart von 
Glycerin oder Rohrzucker die meisten untersuchten Organismen Invertin, 
Penicillium glaucum und Aspergillus niger auch in reinen wässerigen 
Glycerin- oder Rohrzuckerlösungen. 

Durch Porzellanfilter soll Invertin aus Bouillonglycerinkulturen hin- 
durchgehen, solches aus Nährsalzglycerinkulturen aber zurückgehalten 
werden. Papier- und Porzellanfilter halten einen Theil des Invertins zurück. 
Hier erklären sich Verff. gegen die Annahme, dass die Inversion vielleicht 
manchmal direkt durch das Protoplasma besorgt werde, weil Invertzucker 
! fast nie sofort bei Beginn des Wachsthums in der Kultur nachzuweisen ist 

I und meist zuerst eine Zeit lang wohl Invertin aber kein Invertzucker in 

der Flüssigkeit gef^den wird. 

Verff. untersuchten weiter die Wirkung einer Erhitzung der Kulturen 
auf 50-70® hinsichtlich einer eventuellen Zerstörung der Invertinproduktion 
und fanden, dass nur bei Proteus vulgaris, dem B. des Kieler Hafens und 
Rosahefe die Invertinbildung durch zweistündige Erhitzung auf 50 ® ziem- 
lich aufgehoben werden kann und zwar für mehrere Generationen, bei 
anderen Organismen dagegen konnte die Invertinproduktion nicht auf- 
gehoben werden ohne die Kultur zu tödten. Penicillium und Aspergillus 
verloren aber das Invertinbildungsvermögen selbst nicht, wenn sie eine 
Stunde auf 60® erwärmt wurden. Die Zerstörung des Invertins in den Kul- 
turen wird bei verschiedenen Mikrobien durch verschieden hohe Tempera- 
turen erreicht (60® zwei Stunden lang wirkend — 100® eine Stunde lang 
wirkend), das Enzym von Aspergillus und Penicillium wird merkwürdiger- 
weise noch nicht zerstört, wenn es eine Stunde lang auf 100*^ erhitzt wird. 
Setzt man nicht die Kulturen sondern das Filtrat der Einwirkung der 
Wärme aus, so wird das Invertin leichter und rascher zerstört, weil die 
Enzyme im reinen Zustand weniger widerstandsfähig sind und nicht, wie 
Febnbach will, weil die in den Zellen noch eingeschlossenen Enzyme von 
den Wirkungen der Wärme weniger zu leiden haben. 
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Durch O'SuLLiYAN und Fbbnbach^ ist bekannt, dass bei einigen Hypho- 
and Blastomyceten das Inyertin bei 56^ noch wirkt Bei 60-70^ wirkt 
dagegen nach Verflf. das Invertin einiger Schizomyceten bei Rohrzucker- 
gegenwart, während es bei 65^ schon nach einer Stunde zerstört ist, wenn 
kein Rohrzucker da ist. Die Lösungen aktiver oder mit Kolloidsubstanzen, 
Kohlehydraten oder Salzen gemengter Enzyme sind gegen äussere Einflüsse 
viel widerstandsfähiger als im reinen Zustande. 

Gegen Säuren ist das Inversionsvermögen der Schimmelpilze wider- 
stands^ttiiger als das einiger Hefearten; anorganische Säuren sind schäd- 
licher als organische. Gregen Alkalien ist auch das Invertin der Hyphomy- 
ceten widerstandsfähiger. Durch thierische Membran geht nur das Invertin 
von Aspergillus und Penicillium, nicht aber das der Hefen. Koch. 

Windisch (608) berichtet ttber einige von Bau brieflich mitgetheUte 
Versuchsergebnisse über das Verhalten des Invertins. Ein Mittel, um die 
Inversionsthätigkeit zu unterdrücken ohne gänzliche Hemmung der Gahr- 
thätigkeit der Hefe, ist das Jodwasser. Unterhefe gährt noch etwas in 
Dextroselösungen mit Jodzusatz, während Maltoselösungen bei gleicher 
Concentration nicht gähren. Bau nimmt in der Hefe zwei Enzyme an, 
eines, welches rein dargestellt werden kann und Rohrzucker spaltet, und 
ein zweites (Dextrase), welches Maltose und Isomaltose spaltet und noch 
nicht rein erhalten ist. Roh- und Reininvertin von Ober- und Ünterhefe 
zerlegen Melitriose (Raffinose) nur in Lävulose und Melibiose. Rohinvertin 
mit Chloroform und reiner Melibiose 8 Tage bei 25® digerirt zerlegte 
diese nicht, auf Rohrzucker wirkte es sehr kräftig. Bau's Versuche be- 
stätigten daher nicht die Angabe Sgheibles's, dass Invertin in concen- 
trirter Lösung Melitriose in 3 Monosen spaltet. Schtdxe, 

Bohmann und Lappe (602) untersuchen, ob sich in der Schleim- 
haut des Dünndarmes ausser den Rohrzucker und Maltose spaltenden En- 
zymen (Invertin, Maltase) auch ein den Milchzucker spaltendes (Laktase) 
nachweisen lässt. Der Nachweis gelang bei der Dünndarmschleimhaut des 
Kalbes und des Hundes, dagegen nicht bei der des Rindes. Schuhe. 

Orttss (576) hat die Erscheinung, dass Malzextrakt auf gewisse Cel- 
luloseformen lösend einwirkt, eingehend verfolgt. Es stellte sich dabei 
heraus, dass diejenigen Cellulosen, welche durch verdünnte Säuren leicht 
hydrolytisch gespalten werden, auch durch im Malz enthaltene Fermente 
in dieser Weise verändert werden. Genau so wie bei der Stärke erfolgt der 
hydrolytische Process auch bei einer leicht spaltbaren Cellulose; nur ver- 
läuft dieser Vorgang viel langsamer. Bei der Einwirkung von Malzextrakt 
auf verschiedene Hemicellulosen zeigt es sich, dass dieselben eine verschie- 
dene Widerstandsfähigkeit besitzen. Ebenso wie die Hemicellulosen ver- 



*) Koch'b Jahresber. Bd. 1, 1890 p. 166, 170. 
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halten sich die verschiedenen Stärkesorten. Das Ferment dringt in die 
Substanz ein, wobei dieselbe gleichzeitig verändert wird. Die Veränderung 
der Zellwände im Endosperm der keimenden Gerste besteht darin, dass das 
Saccharo-Colloid, aus welchem die Zellwand anfgebant ist, dnrch das Fer- 
ment genau so wie die Stärke hydroljrtisch gespalten wird. Es geht dabei 
in dextrinartige Stoffe über, ans welchen die hyaline, dnrch Diastasewirk- 
ung umgewandelte Hemicellulose besteht. 

Wenn sich bei der Einwirkung von Enzymen auf eine Cellulose eine 
hyaline Zone zeigt, deren Masse im polarisirten Licht oder gegen Farb- 
stoffreaktionen ein anderes Verhalten wie die intakte Cellulose erkennen 
lässt, so liegt eine hydrolytische Veränderung vor, welche man nach den 
Cellulosen, welche sie betrifft, benennt. 

Die celluloselösende Eigenschaft des Malzextraktes kann auch auf 
chemischen Weg nachgewiesen werden. Durch längeres Erhitzen auf 60® 
wurde diese Eigenschaft geschwächt. 

Aus den vorliegenden Versuchen kann man mit Bbown und Mobbis^ 
die Hypothese ableiten, dass im Malzextrakt zwei Enzyme, ein cellulose- 
lösendes und ein stärkelösendes vorhanden sind. Man kann aber auch, und 
zwar mit derselben Berechtigung, die Sache in der Weise deuten, dass man 
annimmt, die Diastase im Malzextrakt werde durch Erhitzen über 50® mehr 
und mehr abgeschwächt, so dass sie auf die widerstandsfähigeren Formen 
der Saccharo-Colloide nicht mehr einzuwirken vermag. Wül. 

Verschiedenes 

E« Fischer (566) findet bei weiterer Prüfung an einem ausgedehnten 
synthetischen Material das Gesetz von dem Einflnss der Configuration des 
Zuckermoleküls auf die Wirkung der Enzyme^ im Allgemeinen bestätigt, 
nur die Specialsätze müssen eine Erweiterung erfahren. Besonders her- 
vorzuheben ist die Spaltung des /9-Methylgalaktosids durch Emulsin 
gegenüber der ünangreifbarkeit des a-Methylgalaktosids durch dasselbe 
Enzym. Da nun auch der Milchzucker, welchen Verf. bekanntlich ebenfalls 
als ein Galaktosid auffasst, durch Emulsin gespalten wird, so folgert er, 
dass derselbe zu den /9-Galaktosiden gehört. Das Emulsin wirkt also nicht 
allein auf die Derivate des Traubenzuckers ein, sondern auch auf die der 
Galaktose, während Maltase* (= Glykase) und Laktase nur je einer Zucker- 
art angepasst sind. Ohne jeden Einfluss sind Emulsin sowohl wie Hefen- 



^) Journal of the Chem. Soc. 1890, p. 458. 

«) Koch's Jahreeber. Bd. 5, 1894, p. 277 u. 279. 

') Fischer nimmt nunmehr fttr das Maltose spaltende Enzym wieder den 
Namen Maltase, den E. Bouhquelot zuerst 1893 einem entsprechenden in As- 
pergillus niger gefondenen Enzym gegeben hatte, an; derselbe sei besser als 
der Name Glykase. 
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Anszag auf die Methylderivate der Glykoheptose, Ehamnose, Arabinose 
und Xyloee. 

Aach für die Aufklärung der Struktur und Configuration der Poly- 
saccharide hält Verf. das Studium der Enzymwirkungen für sehr werth- 
voll, da sie zweifellos specifische Reagentien auf bestimmte Atomgmppen 
sowohl in struktur- wie stereochemischem Sinne bilden. Ffir die 3 alten 
Disaccharide Rohrzucker, Maltose und Milchzucker sind bereits die specifi- 
schen Enzyme Invertin, Maltase^ und Laktase bezw. auch Emulsin bekannt. 
Flir 3 weitere Disaccharide, die (S3mtheti8che) Isomaltose, die Turanose und 
die Melibiose fehlen noch die näheren Untersuchungen. 

Dagegen konnte Verf. für die Trehalose feststellen, dass sie zwar 
nicht durch invertin- und maltasehaltigen (Frohberg-) Hefenauszug, aber 
doch, wenn auch langsam, durch die getrocknete Hefe selbst und reichlich 
durch aus Grünmalz nach Lintnbb hergestellte 'Diastase hydrolysirt 
wird. Die Trehalose spaltende, von BoubqüeiiOT aus Aspergillus niger er- 
haltene Trehalase ist deshalb möglicherweise nichts weiter vrie Diastase, 
weil der Pilz bekanntlich auch ein diastatisches Enzym enthält — Verf. 
hat dann seine früheren Untersuchungen^ über die Hefemaltase (= Gly- 
kase) noch einmal einer eingehenden Nachprüfung unterworfen, besonders 
weil MoBBis (s. S. 318) gefdnden hatte, dass ganz frische reine Frohberg-Hefe 
bei Anwesenheit von Chloroform Maltose nicht verändert und nur bestätigen 
konnte, dass getrocknete oder mechanisch zerrissene Hefe ein Maltose spal- 
tendes Enzym abgiebt. Fisches dagegen hatte gefunden (1. c), dass zwar 
aus feuchter und unverletzter Hefe das Enzym nicht ausgelaugt wird, dass 
aber solche feuche Hefe im Stande ist, bei Gegenwart von Chloroform a-Me- 
thylglykosid und Maltose zu spalten. 

Bei seinen neuen Versuchen fand nun Verf., dass neben dem Feuchtig- 
keitsgrad und dem Alter der angewandten Hefe von wesentlichem Einfluss 
auf die Enzymwirkung die Menge des zugesetzten Chloroforms ist, wozu 
noch ein verschiedenes Verhalten von a-Methylglykosid gegenüber Mal- 
tose unter diesen Bedingungen hinzukommt. Bei Gegenwart eines sehr 
grossen Chloroformüberschusses wurden nur 4-5^/q a-Methylglykosid ge- 
spalten, dagegen bis zu 40^/^, wenn die Flüssigkeit mit Chloroform nur ge- 
sättigt war oder aus dem geöffneten Gefäss das Betäubungsmittel theilweise 
verdunsten konnte. Die Frage nach dem Grunde für die hindernde Wirk- 
ung des Chloroformüberschusses vermag Verf. nicht zu beantworten: seine 
frühere Angabe hinsichtlich des a-Methylglykosids findet er also bestätigt 
und modifi^irt auf Grund der neuen Versuche nur diejenige hinsichtlich der 
Maltose, welche bei den neueren Versuchen nur selten, wenn wenig Chloro- 
form angewandt war, in geringer Menge gespalten wurde. Verf. glaubt 



*) Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 279. 
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dies auf einen Irrthnm hinsichtlich der Qualität der bei seinen früheren 
Versuchen angewandten Hefe zurückführen zu müssen. 

Bei einer Prüfung von Frohberg- und Saaz-Hefe nebeneinander in 
mit Chloroform gesättigter Flüssigkeit liess die erstere sowohl o-Methylgly- 
kosid wie Maltose unverändert, während letztere ebenfalls nicht die Maltose, 
aber 25^/o des a-Methylglykosids umwandelte. Dass bei der Enzymwirk- 
ung in feuchter, unverletzter Hefe der Chloroformzusatz von wesentlichstem 
Einfluss ist, wird dann auch noch dadurch bewiesen, dass bei Anwendung 
von Thymol, Toluol oder Aether an Stelle von Chloroform stets eine reich- 
liche Spaltung von Maltose sowohl wie von o-Methylglykosid eintrat Das 
die Maltose und das a-Methylglykosid spaltende Enzym ist also bereits in 
der normalen Hefe fertig vorhanden und wird nicht erst beim Austrocknen ge- 
bildet ; letzteres bewirkt nur, dass das Enzym aus den Zellen leicht ausgelaugt 
werden kann, während es von den frischen Zellen sehr festgehalten wird. 

Dastre (560) findet, dass die Fermente in Alkoholwassermischungen 
nicht unlöslich sind, was von Interesse ist, da der Alkohol zum Fällen der 
Fermente benutzt wird. Er findet, dass Trypsin in Alkohol von höchstens 
55 ®/o noch löslich ist, das stärkelösende Pankreasferment verträgt sogar noch 
65*^/o Alkohol. Blutfermente vertragen dagegen nur 4-5 ®/o Alkohol. Nach 
der Löslichkeit in Alkohi^l in aufsteigender Reihe geordnet sind zunächst 
zu nennen die wenigst löslichen stärke- und eiweisslösenden Fermente des 
Blutes, dann Emulsin, Ptyalin, Trypsin, Pepsin, Gaulterinferment, stärke- 
lösendes Pankreasferment, Myrosin. 

Die Fermente sind zwar in Alkohol auch thätig, aber es wird ihnen 
erstens die Hydrolyse durch die wasseranziehende Kraft des Alkohols er- 
schwert und zweitens hindert sie die Unlöslichkeit der zu verdauenden 
Stoffe in Alkohol. Trypsin wirkt noch in 15^/q Alkohol, Stärkeverzucke- 
rung fand noch bei 20^/q Alkohol statt. Koch. 

Biegler (600) prüfte das Verhalten des Saccharinum purum raffina- 
tum und dessen Natriumverbindung, des Saccharinum solubile, beides Prä- 
parate der Firma Fahlberg, List & Co., gegen mehrere Enzyme. Er 
findet 1. dass 0.05®/o Saccharinum purum oder solubile die Pepsinverdau- 
ung nicht beeinflusst, 0.5^/q dieselbe schwächt aber nicht aufhebt, 2. dass 
0.5^/o Saccharinum purum nicht aber die gleiche Menge Saccharinum solu- 
bile die Ptyalinwirkuug aufhebt, 3. dass 0.05^/^ Saccharinum purum die 
Wirkung der Diastase nicht, wohl aber O.l^/o desselben aufhebt, während 
selbst 0.4^/q Saccharinum solubile ohne Einfluss ist. Auch die Wirkung 
des Pankreassaftes soll durch Saccharin gehemmt werden. (Chem. Centralbl.) 

Koch. 

Bertrand (550) hat neulich gezeigt, dass der Milchsaft des tonki- 
nesischen Lackbaumes dadurch zu Lack wird, dass das in dem Saft ent- 
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haltene Lakkol unter dem EinflnsB eines Fermentes, der Lakkase sich ozy- 
dirt. Er fand nun weiter, dass das Lakkol sich viel schneller und umfassen- 
der bei Gegenwart der Lakkase oxydirt und dass dieses Ferment auf 
dem Lakkol nahestehende Körper wie Hydrochinon, Pyrogallol ebenso wirkt. 
Eine solche Wirkung eines Fermentes stellt vielleicht ein der Pflanzen- 
athmung sehr ähnliches Phänomen dar und zur Sttttze dieser Hypothese 
führt Verf. an, dass die Lakkase sich in vielen Pflanzen findet und auf in 
Pflanzen vorkommende Körper wie G^ussäure und Tannin auch wie oben 
besprochen wirkt Koch. 

Lindet (582) hat schon früher vermuthungsweise ausgesprochen, 
dass die mit Tanninoxydation in Zusammenhang stehende Dunkelfärbung 
des Apfelsaftes auf einer Fermentwirkung beruhe und wird durch die vor- 
stehende Mittheilung Bbbtbakb's über die Lakkase darin bestärkt. Unter 
einer mit Quecksilber abgesperrten Glocke ^ben sich zerschnittene 
oder zerriebene Aepfel oder Saft derselben roth unter Sauerstoffabsorption 
und Kohlensäureproduktion, auch wenn der Saft durch Porzellan filtrirt 
oder ihm Senföl zugesetzt wurde. Organismen wirken hier also nicht mit. 
Andere Antiseptika wie Salicylsäure und Chloroform, hemmen die Oxy- 
dation, Quecksilbersalze bringen sie ganz zum Stillstand. Es ist bekannt, 
dass sich diese Körper ebenso gegenüber anderen Fermenten verhalten. 
Chloroform macht sie leicht unlöslich, Quecksilb^:salze fällen sie. Aende- 
rungen in der Reaktion des Apfelsaftes wirken wie auf die Thätigkeit 
anderer Fermente auch auf die Oxydation des Apfelsaftes. Gekochter 
Apfelsaft verfärbt sich nicht und bewirkt keinen Gasaustausch, offenbai* 
weil das Ferment durch die Hitze zerstört wurde. Setzt man aber zu ge- 
kochtem Apfelsaft die aus Apfelsaft durch Alkohol erhaltene Fällung, so 
tritt Oxydation ein. Ein durch Auspumpen von Luft befreiter Apfel liefert, 
in Alkohol zerdrückt, einen nur schwach gelblich gefärbten Saft, der sich 
an der Luft nicht verfärbt, weil der Alkohol das Ferment unlöslich macht. 

Pyrogallol oxydirt sich bei Gegenwart von Apfelsaft und giebt Pur- 
purogallin, während der gekochte und mit Pyrogallussäure versetzte Saft 
sich auch im Luftstrom nicht verfärbt. 

Fermente werden momentan unlöslich auf den Körpern, auf die sie 
wirken; ebenso wirkt das in Rede stehende Ferment auf Tannin, denn 
wenn man Apfelscheiben mit kochendem Wasser wäscht, bis sie keine Re- 
aktion mit Eisensalzen mehr geben, färben sie sich in der Luft doch roth. 

Die Existenz eines solchen Fermentes erklärt die Geschwindigkeit der 
Verfärbung des Apfelfleisches. Die in getrennten Zellen vorhandenen 
Körper Tannin und Ferment treffen zusammen, sobald die Zellen geöffnet 
werden und die Oxydation beginnt zunächst auf Kosten der in den Inter- 
cellularen enthaltenen Luft. Deshalb tritt die Verfärbung auch im Innern 
des Apfelgewebes ein, wenn z. B. der Apfel gedrückt wird. 
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Zn üntersnchen bleibt, ob dieses Ferment direkt die Oxydation be- 
wirkt oder das Tannin in leichter oxydirbare Körper spaltet. Koch. 

Bertrand (551) zeigt hier, dass dieLakkase in Pflanzentheilen weit 
verbreitet ist und reichlich besonders in den in lebhafter Entwicklung be- 
griffenen Pflanzentheilen vorkommt. Zum Nachweis dieses Fermentes benatzt 
er entweder die oxydirende Wirkung desselben auf Lakkol, Hydrochinon 
oder Pyrogallol oder die Blaofärbong, welche eintritt, wenn Giu^aktinktor 
bei Gegenwart von Luft durch Lakkase oxydirt wird. Das Ferment kann 
auch direkt durch wiederholtes Ansffillen mit Alkohol abgetrennt werden. 

Koch. 

Bourquelot und Bertrand (556) finden durch Studien an etwa 200 
Pilzen meist Basidiomyceten, dass die Lakkase fast in allen diesen Pilzen 
und in verschiedenen Theilen derselben vorkommt. Meist scheint dieser 
Nachweis aber nur mit der Guajakreaktion geführt worden zu sein, nur in 
wenigen Fällen wurde auch die Wirkung des Fermentes auf Lakkol, Pyro- 
gallol, Hydrochinon mit zum Beweis herangezogen. Die Lakkase scheint 
in Alkohol mittlerer Concentration löslich zu sein. Koch. 

de Bey-Pailhade (599) findet, dass viele keimende Samen Philo- 
thion^ als leicht oxydirbare Substanz und Lakkase als Sauerstoff auf Phi- 
lothion übertragendes Feiment besitzen. Philothion findet sich nur während 
einiger Entwicklungstage in den keimenden Samen, Lakkase längere Zeit. 
Beide Körper wirken so aufeinander, dass das Philothion in einigen Stunden 
unter Bildung von CO^ oxydirt wird, während Sauerstoff allein ohne Lak- 
kase nur langsam das Philothion oxydirt. Durch Lakkase allein ohne 
Sauerstoff wird Philothion nicht zerstört. Für solche Versuche stellt man 
sich Philothion dar, indem man Presshefe in ihrem Gewicht Wasser mit 
1.5 ^/o Fluomatrium vertheilt, zwei Tage bewegt und filtrirt. Das Filtrat 
giebt bei 35^ mit Schwefel viel H^S, durch welche Reaktion das Philotion 
nachgewiesen wird. Lakkase stellt man sich dar, indem man Cotyledonen 
von 8 Tage gekeimtem Cicer arietinum in 25 ^/o Alkohol zerquetscht. Koch. 

Martinand (590) untersucht, welchen Antheil die Luft an der Un- 
löslichmachung des Farbstoffs im Moste und der Bouquetentwicklung hat. 
Er lüftet Most, wobei er die Gährung durch Kühlung des Mostes ausschliesst: 
Gährung tritt nach seiner Behauptung bei Most der Midi-B^bsorten bei 15^, 
bei solchen aus Pinot und Gamaytrauben bei 10^ nicht mehr ein. 

Bei Luftdurchleitung oxydirt sich dann im Most in einigen Minuten 
oder mehreren Stunden der Farbstoff und fällt aus. Dieser Vorgang wird 
durch Weinsäure mehr verlangsamt wie durch Aepfelsäure, durch Alkalien 
beschleunigt. Die überstehende Flüssigkeit ist schliesslich höchstens schwach 
gefärbt, wird aber bei weiterem Luftdurchleiten mehr und mehr gelb. Manche 



1) Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 32. 
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Mostsorten (Typus Petit Bonchet) werden indessen nur theilweise entfärbt. 
Unter dem Einfloss der Luft bildet sich dann ein Bonqnet aas, welches 
zwischen dem Ranciogeschmack nnd dem der Madeiraweine steht, dasselbe 
wird durch weitere Luftwirkung aber wieder geschwächt und geht bei 
Pinot in Vanillearoma über. 

Ob bei dieser Farbstoffoxydation ein Ferment betheiligt ist, wieLncDEx 
(8.S. 330)für Apfelmost geftoden haben will, möchte Verf. nicht für unmöglich 
erklären, wenn auch auf 60^ erwärmte Moste noch die Oxydation des 
Farbstoffs zeigen. Das Bouquet des Weines stammt also nicht nur aus den 
Trauben oder von der Hefethätigkeit, sondern ist theilweise auch ein Oxy- 
dationsprodukt der Mostsubstanzen. Die Färbung der Weissweine und ihr 
Madeirageschmack sind auch eine Folge dieser Oxydation. Weissweine aus 
dunklen Trauben kann man also auch bereiten, wenn man den Most herunter- 
kühlt, ihn lüftet und ültrirt. Koch. 

Martinand (591) hat in vorstehend referirter Arbeit gezeigt, dass 
bei Luftzutritt der Farbstoff des Mostes sich oxydirt und unlöslich wird und 
dass sich dabei besondere Oeruchstoffe entwickeln. Verf. will nun die 
Hypothese, dass hierbei ein lakkaseähnliches Ferment wirksam sei, durch 
Versuche stützen. Reife Trauben geben mit Gui^aktinktur, Hydrochinon, 
Pyrogallol die Reaktionen, die Bertrand ^ für die Lakkase angab. Nach 
Erwärmung auf 100^ zeigt der Most diese Reaktionen nicht mehr und ent- 
färbt sich nicht an der Luft, erlangt aber diese Fähigkeit wieder, wenn 
man ihm nachher etwas mit Alkohol aus Most gefälltes Ferment zusetzt. 
Moste amerikanischer Reben verlieren den Fuchsgeschmack durch Lüftung, 
nach Erwärmen auf 100 ^bleibt der Fuchsgeschmack bei Lüftung bestehen, 
verschwindet aber nach Zusatz von gefälltem Ferment und Lüftung. Das 
hiemach in allen diesen Fällen wirksame Ferment sitzt wie die Guajak- 
reaktion zeigt, im Traubenmark und geht während der Grährung in den 
Most über. Mehr wie der Traubenwein enthalten von diesem Ferment die 
gegohrenen Getränke aus Pflaumen, Birnen und Aepfeln. Wenn man Wein 
4 Min. auf 72® erwärmt oder l^/g Stunden auf 55®, so wird das Ferment 
zerstört. Dieses Ferment wirkt auch beim Altem des Weines günstig mit. 
Auch die als casse oder toume bezeichneten Weinveränderungen sind zum 
Theil auf dieses Ferment zurückzuführen. Vielleicht bewirkt es auch Oxy- 
dation von Zucker und Weinsäure. Koch. 

Oouirand (572) hatte Gelegenheit 1893er Aramon- Weine aus dem 
Midi zu untersuchen, die die Eigenschaft zeigten, den Farbstoff bei Be- 
rühmng mit Luft fallen zu lassen. Er fand, dass man durch Alkohol aus 
solchem Wein einen flockigen Niederschlag fällen kann, der, wenn man ihn 
zu gesundem Wein setzt, den Farbstoff desselben nach 12-72 Stunden zum 



*) Siehe oben p. 330 u. 331. 
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Ansf allen bringt. Bei dieser Erscheinung ist also ein Ferment betheiligt; 
dementsprechend wirkt der erwähnte Niederschlag nicht mehr, wenn der 
Wein, zu dem er zugesetzt wurde, nachher auf 80^ erwärmt wird. Eine 
Temperatur von 60^ verhindert das Ausfallen des Niederschlags nicht 
immer, verlangsamt es oft nur; die Menge des zugesetzten Fermentes und 
der Säuregehalt des Weines wirken hierbei wohl mit. Das genannte Fer- 
ment ruft in sterilisirtem Weisswein eine deutliche Gelbfärbung hervor, 
welche ausbleibt, wenn die Weine nach dem Fermentzusatz erwärmt wurden. 

Aus gesundem Wein lässt sich mit Alkohol kein Ferment der vor- 
beschriebenen Art fällen; als sterilisirter Most mit einer aus einem vin cass^ 
stammenden reinen Hefe vergohren wurde, enthielt der erhaltene Wein 
auch kein solches Ferment, ebenso wenig wie ein 10 Jahre alter vin toum^. 

Ob dieses Ferment der vins cass^s von Bakterien oder Hefen produzirt 
wird oder schon in der Traube unter besonderen Umständen entsteht, bleibt 
aufzuklären^. Koch, 

Bertrand und Mall^vre (552) zeigten neulich^ dass die Coagu- 
lation von Pektin durch das Pektaseferment nur bei Gegenwart von Salzen des 
Calciums, Baryums oder Strontiums eintritt und das entstehende Coagulum 
keine Pektinsäure, sondern ein Erdalkalienpektat sei. Verff. zeigen nun 
weiter, dass die Pektase nur in neutraler Lösung wirkt und dass organische 
wie Mineralsäuren schon in kleiner Menge die Thätigkeit jenes Fermentes 
stark hemmen. Es kommen hier schon Säuremengen in Betracht, wie sie 
in den pektaseführenden Früchten zu manchen Entwicklungszeiten ent- 
halten sind. Die Säurewirkung wird andererseits abgeschwächt durch 
stärkere Dosen von Ealksalz oder Ferment. Fb^hy behauptete die Gegen- 
wart einer unlöslichen Pektase in unreifen Aepfeln u. s. w., da hier nicht* 
der Saft, wohl aber das abgepresste Fruchtfleisch auf Pektin wirken. Verfif. 
leugnen die Existenz unlöslicher Pektase und erinnern zur Erklärung der 
Beobachtungen Fr^my's an die Eigenschaft der Fermente, fest an unlös- 
lichen Körpern zu haften. Quitten, Birnen und Aepfel in verchiedenen 
Entwicklungsstadien liefern Saft, welcher nach Sättigung mit Alkalien 
Pektin koagulirt. 

Fb^my behauptete weiter, die lösliche Pektase könne durch Fällen mit 
Alkohol unlöslich gemacht werden, ohne ihre charakteristische Eigenschaft 
zu verlieren; das Wasser, mit dem die Fällung behandelt wird, enthalte 
keine Pektase. Dazu bemerken Vei*ff., dass die aus Daucus-Safb gefällte 
Pektase sich nur bei längerer Einwirkung von destillirtem Wasser löst und 
die Lösung dann besonders bei Zusatz von etwas Chlorcalcium coagulirend 
wirkt. Letzteres wird aus dem Obengesagten verständlich, wenn man be- 
denkt, dass die Ealksalze durch den Alkohol nicht mit gefällt werden. Koch, 

^) Comptes rendus 1894, Bd. 2, p. 827. 
«) KocH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 289. 
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Bertrand und Mallfeyre (553) haben geftanden, dass die Pektase, 
die nach FbAmt in Garotten and Rüben, in Aepfeln and Birnen yorkommt 
nnd das wasserlösliche Pektin in gallertiges Calciampektat verwandelt, mit 
Ausnahme von Pinas Laricio in allen 40 Pflanzen die sie antersachten, 
worunter neben Phanerogamen Pteris aqnilina, Marchantia polymorpha, 
Azolla caroliniana, Ohara, Spirogyra sich befanden, nnd zwar in allen 
Theilen derselben, besonders aber in den Blattern vorkommt. Es wird ans 
den zerriebenen und ansgepressten Pflanzen gewonnen, indem man den Saft 
in einer vollen, dankel gehaltenen Flasche 24 Standen stehen lässt nm die 
Filtration zn erleichtem. Das Filtrat Wlt man wiederholt mit Alkohol and 
erhält so eine weisse, nicht hygroskopische, in Wasser sehr leicht lösliche 
Masse, die kräftig auf Pektin wirkt. Koch, 

Bourquelot und H^rissey (557) knüpfen an die von Boubquelot^ 
gemachte Beobachtung an, dass baumbewohnende Pilze ein emulsinartiges, 
Glykoside spaltendes Ferment produziren. Verff. untersuchen jetzt genauer 
das bezügliche Ferment, welches sie aus Aspergillus niger und Polyporus 
sulfnreus isoliren. Aus Aspergillus ist es sehr leicht zu gewinnen, wenn 
man den Pilz auf RAULiN^scher Flüssigkeit kultivirt und zur Zeit der be- 
ginnenden Sporenreife die Nährlösung durch destillirtes Wasser ersetzt. 

Dieses Ferment spaltet Amygdalin, Salicin, Coniferin, Arbutin, Aescu- 
lin, Helicin, Populin und Phloridzin und wirkt nicht auf Solanin, Hesperi- 
din, Convallariarin, Convolvulin, Jalapin und Ealiumatractylat, wie Verfi^. 
an dem Auftreten eines FsHLixo'sche Lösung reducirenden Körpers con- 
statiren. Im Anschluss an die Beobachtung E. Fischeb's, dass Emul- 
sin Milchzucker spaltet, prüfen Verff. ihr Ferment in dieser Richtung, aber 
' mit negativem Eifolg, wobei sie einerseits auf eventuelle Veränderungen 
im Drehungsvermögen der Zuckerlösung prüfen und andererseits die Osa- 
zone darstellen. 

Zwischen diesem Pilzferment und dem der Mandeln bestehen demnach 
zwei Unterschiede: 1. Das Ferment von Aspergillus spaltet Populin und 
Phloridzin, das Mandelemulsin thut dies nicht. 2. Letzteres spaltet Milch- 
zucker, während das Pilzferment dazu nicht im Stande ist. In Bezug auf 
ersteren Unterschied meinen Verff., dass Emulsin vielleicht bei genügend 
langer Berührung doch auch Populin und Phloridzin spalte, da das Asper- 
gillusferment diese Wirkung auch erst im Laufe mehrerer Tage entfalte. 
In Betreff der Wirkung des Emulsins auf Milchzucker ist die Möglichkeit 
zuzugeben, dass das verwendete Emulsin Laktase enthalten habe. Demnach 
kann noch nicht sicher behauptet werden, dass das Aspergillusferment von 
Emulsin verschieden sei. 

Weiter gewannen Verff. aus Polyporus sulfiireus fermenthaltigen 



^) EooH*8 Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 284. 
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Presssaft, der Amygdalin, Aescnlin, Arbatiiiy Coniferin nnd Saliein spaltet 
und Milchzucker nicht angreift; demnach scheint dieses Ferment mit dem 
von Aspergillus identisch zu sein. Koch, 

Miquel (592) untersucht weiter dieEinwirkung verschiedener Tempe- 
raturen auf das hamstoffzersetzende Ferment Urase, nachdem er früher 
festgestellt hatte, dass dieses Ferment bei 50^ am kräftigsten arbeitet. Er 
findet, dass das Ferment bei 78-80^ schnell vollständig zerstört wird, bei 
74^ aber nur zum Theil; die Fermentlosungen bleiben dabei klar, von einer 
Coagulation ist nichts zu bemerken. Aber auch bei der Optimaltemperatur 
ihrer Wirksamkeit wird die Urase auffallender Weise schon sehr merk- 
lich zerstört und dasselbe ist bei noch niedrigeren Temperaturen der Fall, 
wenn dieselben nur lange wirken. Bei Anwesenheit von Sauerstoff im luft- 
leeren Eaume wurde Urase schon bei 43^ in 14 Tagen völlig zerstört. 

Bei Temperaturen bis zu 20^ wurde die Urase auch sehr merklich 
zerstört, während in der Nähe von 0® liegende Wärmegi^ade sehr geeignet 
sind, um Urase aufzubewahren. Gelegentliche Versuche, Uraselösungen 
durch Ausfrierenlassen zu concentriren, misslangen indessen. Koch. 

Outzeit (578) bearbeitete die Frage, ob und in welchem Maasse dem 
unter Einwirkung von Labflüssigkeit plötzlich auftretenden, augenschein- 
lichen Dickwerden der Milch Aenderungen in der physikalischen Beschaffen- 
heit, insbesondere der Viskosität der Milch vorangehen. Ueber die Aus- 
fnhrungsart der interessanten Versuche lese man das Original nach. Hier 
seien nur die, vorbehaltlich weiterer bestätigender Untersuchungen, aufge- 
stellten Schlussfolgerungen mitgetheilt: 

1. Das specifische Gewicht der Milch ändert sich unter Einwirkung 
von Lab — so lange keine Scheidung in Bruch und Molken eingetreten — nicht. 

2. Sofort nach Zusatz von Lab zur Milch beginnt die Zähflüssigkeit zu 
wachsen. 

3. Misst man die Stärke der Labflüssigkeit und die Höhe der Tempe- 
ratur, deren Einwirkung auf die Gerinnung der Milch bekanntlich inner- 
halb gewisser Grenzen einander umgekehrt proportional sind, so gegen ein- 
ander ab, dass die Gerinnungsdauer dieselbe bleibt, so verhält sich die Zu- 
nahme der Viskosität derart, dass sie unter dem Einfluss starker Lablösung 
(bei niederer Temperatur) sofort sehr merklich, aber im weiteren Verlauf 
des Processes verhältnissmässig wenig beschleunigt wird, unter dem Einfluss 
stark verdünnter Labflüssigkeit (bei hoher Temperatur) dagegen anfangs 
wenig beträchtlich ist, um dann aber rapid zu steigen. Leichmann. 
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Saare, 816. 
Tavel, V., 25*. 
Thierfelder 233. 
Thomson 229. 
Thorpe 76. 
Thumm 77. 
Timpe 8*, 216*. 
Töllner 216*. 
Tolomei 60. 
Trillat 47*. 
Troitzky 216*. 

ükich 815. 

Vincent 25*. 

Vladimirow 229. 
Vogel 12. 
Volkmar 116*. 
Vrieze, de 270, 271. 
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Wacker 104. 

Wagner 281. 

Wahl 162. 

Waldo 291*. 

Walßh 291*. 

Ward 48*, 89. 

Watson 217. 

Wehmer 68, 69, 70, 71, 

72, 73, 315, 316. 
Weigle 106. 
Weigmann 104. 
Weleminsky 92. 
Weite 301, 302. 
Wender 103. 
Went 116. 
Wenzell 48*. 
Wetters 117. 



Wetzel 177. 
Whipple 25*. 
Wiläxth 2*. 
Wm 118, 157, 164. 
Wihn 8*, 15. 
Wüson 265*. 
Windisch 105, 106, 124, 

137, 194, 203, 209, 

307*, 326. 
Winkler 226, 250. 
Winogradsky 273, 298. 
Wischin 198. 
Wittelflhöfer 196. 
Wohltmann 266*. 
Wolffin 300. 
Wortmann 138, 140, 148, 

172. 
Woussen 48*. 



Wroblewski 81. 
Wüthrich 219. 

Yabe 152, 293. 
Yagu 8*. 
Y^gounoff 295. 

Zakherbekoff 222. 
Zaleski, v., 225. 
Zangemeister 228. 
Zawadzki 25*. 
Zecchini 185. 
Zelinski 294. 
Zim 216. 
Zopf 29. 
2upnik 9. 
Zweifler 186. 
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Achroocellulose der Hefe 50. 
Actinomycea 27. 

Aepfelsäure gebildet aus Weinsäure 66. 
AethylaJkohol Gährprodukt des Pneu- 

mobacilluB 239. 
Agar, Filtriren des 9. 
— , Trübung darin zu vermeiden 9. 

— zum Reinkultiviren 16. 
Agarbereitung 9. 

Agarmassenkulturen, Kolben für 21. 
Alkali, Einfluss auf Stoffwechsel der 

Bakterien 72. 

— gebildet durch Bakterien 78. 

fluoreszirende Bakterien 77. 

Alkalialbuminate fQr Nährböden 10. 
Alkohol und Kohlensäure von einem 

Thier gebildet 58. 

— , Verhalten gegen Enzyme 329. 

Alkoholgährung beeinflusst von Lüf- 
tung, Temperatur 137. 

— , Einfluss der organischen Säuren auf 

145. 

— gehemmt durch PhenolphtaleXn 105. 
Formalin 107. 

— Wärmemenge gebildet bei 59. 
Ameisensäure aus Glycerinin Wein von 

Bacillus gebildet 210. 
Ammoniak gebildet von fluoresziren- 
den Bakterien 77. 

— zur Desinfektion 97. 
Ammoniakbakterien, Verhalten gegen 

Ammoniumkarbonat 288. 

Ammoniakbildende Bakterien durch 
Schwefelsäure unterdrücken 288. 

Ammoniakbildung, Nährboden zur Er- 
kennung ders. 78. 

Ammoniumkarbonat aus Harnstoff, 
Harnsäure, Hippursäure 288. 

Amygdalin, Wirkung der Maltase auf 

319. 

Amygdonitrilglykosid 319. 

Amylase 320. 



Amylotne 312. 
Anaßrobien, Kultur 84. 

— leben bei Sauerstoffzutritt 82. 
AnaSrobienreinkultur 15, 16. 
AnaSrobiose abhängig von Zucker 73. 
Anaärobiotische Bakterien, neue, Rein- 
kultur, Systematik 30. 

— Organismen sind die ursprünglichen 

82. 

Ang-Khak 74. 

Arakä aus Milch 225. 

Arsen zur Unterdrückung von Orga- 
nismen 74. 

Aschenbestandtheile der Pilze, Vertret- 
barkeit 67. 

Aspergillus bringt Saccharomyces her- 
vor 37. 

— flavescens 66. 

— niger 65, 67. 

— Oryzae 37, 152, 160, 315. 

bildet keine Hefe 316. 

Atmosphäre, Entstehung der 82. 
Ausleseweine 149. 

Ausnutzung der Nahrung bei Thieren 
durch Bakteriengehalt der Luft be- 
einflusst 64. 

Autodigestion der Hefe 56. 

Auxanographische Methode 320. 

Bacillen anaerobiotische aus Käse 245. 

Bacillus 26. 

-— Amylobakter 298, 300. 

— acidi lactici 235. 

— acidi lactici in Kefir 222. 

— aus verdorbener Milch 241. 

— bovis morbificans 230. 

— cincinnatus 31. 

— coli, Symbiose d. bei Denitrifikation 

285. 

— corticalis 292. 

— cyaneo-fluorescens 228. 

— difi&angens 31. 
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Bacillus fibrosus 32. 

— fiinicularis 31. 

— granuloBus 31. 

— Üidzensis capsulatus 82. 

— levans Organismus der Brod- 
gährung 300. 

— mallei, chemische Zusammen- 
setzung 62. 

— No. 41 far Butterbereitung 242. 

— penicillatus 32. 

— ramosus, Entwicklungsgeschichte 

89. 

— reniformis 32. 

— subtilis in Kefir 222. 

Wirkung auf Würze und Bier 

206. 

— tuberculosis, chemische Zusammen- 
setzung 62. 

— ureae Burri 288. 

— vergährt Kohlehydrate 205. 

— viscosus in Bier 205. 

— vorax 28. 

— zerstört Glycerin in Wein 210. 
Bakteria 25. 

Bakteriaceae 26. 

Bakterien, chemische Zusammen- 
setzung der 61. 

— der Gerberei 4. 

— des Natto 293. 

— enthalten Cellulose 63. 
Fett 63. 

— fossile 27. 

— gefahrlich für obergährige Biere 

208. 

— gegen elektrische Ströme ver- 
scmeden empfindlich 197, 198. 

Sterilisirtemperatur resistente in 

Müch 255. 
Bakterien, hamstoffzersetzende 287. 
— , Kerne, Endosporen d. 32. 
— , Kohlenstofinahrung 65. 

— nehmen Sauerstoff aus Wasser 84. 

— produciren COg u. NH, aus Mist 64. 

— verflüssigende in Käse 250. 
— , Zählung ders. in Luft 218. 

— zerstören Cellulose, Holz, Mittel- 
lamelle 28. 

Bakteriencolonien zu zählen 22. 

Bakterienfarbstoffe zur Unterschei- 
dung der Arten 75. 

Bakterienform, neue mit Tuberkelba- 
cillenf ärbung 63. 

Bakterienformen in Mist 63. 

Bakteriengehalt der Luft beeinflusst 
Nahrungsausnutzung bei Thieren 

64. 

zu bestimmen 21. 

— — Margarine 226. 



Bakteriengehalt des Kuhkothes, ab- 
hängig von Fütterung 220. 

Bakteriensystem 25. 

Bakterientödtung durch Tannin 100. 

Bakterientrübung bei Bier 209. 

Bakterienwachsthum beeinflusst durch 
MetaUe 97. 

Bakterienzahl im Käse durch Nach- 
wärmen beeinflusst 246. 

Bakterium 26. 

— aceti 294. 

— coH 72. 

— denitrificans 284. 

— gelatinosum betae 291. 

— hydrosulfureum ponticum 294. 

— Ludwigi Karl. 82. 

— Pasteurianum 294. 

— peptofaciens 224. 
Barlow'sche Krankheit 261. 
Baumstämme als Filter 15. 
Beerenweine mit Reinhefe 186. 
Beggiatoa 27. 

— , regressiver Entwicklungsgang d. 29. 
Beggiatoaceae 27. 
Berkefeldfilter 99. 

Bemsteinsäure als Produkt der Hefe 

149. 

— Gährprodukt des Pneumobacillus 
239. 

Betriebscontrolle mikroskopische in 

der Brauerei 168. 
Bier, bei schlechter Verzuckerung nicht 

haltbar 206. 

— Hefetrübung, Mykodermatrübung 
bei 209. 

— Pentosen im 169. 

— , Schleimigwerden d. 205. 
— , Umschlagen des 209. 

— vor Infection zu schützen 163. 

— , Wirkung des Bacillus subtüis auf 

206. 

— zu pasteurisiren 170. 
Bierbereitung, Temperatur bei 157, 

161, 163. 
Biere, haltbare zu erzeugen 209. 

— obergährige 160. 

— , — gefährdet durch Bakterien 208. 
— , — Herstellung 208. 

— schale, trübe, nicht schaumhaltende 
207. 

— , schlecht verzuckerte, doch haltbar 

207. 

Blähung der Käse 219. 

Böcksem der Weine 147, 199. 

Bodenbakterien, Förderung des Pflan- 
zenwachsthums durch d. 84. 

— , Zahl ders. unter verschiedenen Feld- 
früchten 85. 



342 



Sach-Regisier. 



Borsalicylprftparate 97. 

Botrytis cinerea 71. 

Bouquet des Weines, Beziehung zur 

Hefe 180. 
Brauerei, Galakton für 225. 
— , Infektionen in d. zu bekämpfen 204. 
— , mikroskopische BetriebscontroUe 

in der 168. 
Brauner Bakterienfarbstoff 77. 
Braunwerden des Weines 209. 
brem 815. 

Brennerei, Elektricität in 197. 
— , FlussB&ure in 195. 
Brod, Verschimmeln des 301. 
Brodgährung 300. 
Butter, Bakteriengehalt d. 217. 

— konservirt durch Formaldehyd 107. 

— mit Reinkultur 241, 242. 

— , natürliche von künstlicher zu unter- 
scheiden 228. 

Butterfehler durch Reinkultur besei- 
tigen 216, 248. 

Buttersäuregfthrung bei Stickstoff- 
assimilation 274. 

Calcium ersetzbar durch Magnesium 

bei Pilzemährung 78. 
Casease 254. 
Gasei'n 285. 

— durch Bakterium peptonisiren 224. 
Caseon 254. 

Cellulose der Hefe 50. 

— , Hydrolyse d. durch Malzextrakt 326. 

— in Bakterien 63. 

— , Wirkunff der Diastase auf 308. 
Cellulosegäärung, Organismus ders. 

300. 
Cellulosezerstörende Bakterien 28. 
Gentrifugiren, Einfluss auf Lochbildung 

im Käse 247. 
Chalara, Beziehung zu Weinhefe 88. 
Ghamberland-Eerzen 14, 15. 
Ghlamydobacteriaceae 27. 
Ghlor um Wasser keimfrei zu machen 

95. 

— zur Desinfektion nach Hermite 101. 
Gholerabakterien in Milch 280. 

— koaguliren Milch 236. 

— , chemische Zusammensetzung der 

62. 

Gholesterin aus Bierhefe 62. 

Gitromyces 71. 

Gitronensäure gebildet aus Weinsäure 

66. 

Gladothrix 27. 

Glostridium foetidum lactis 245. 

— Fasteurianum fixirt Stickstoff 278. 



Goccaceae 26. 
Goncentrirter Most 152. 
Grenothrix 27. 

— polyspora, Kultur 294. 
Gytase 179, 324. 

Dauerzellen der Bierhefe 120. 
DeckgUuihalter 20. 
Denitrifikation 273. 
Denitrifizirende Bakterien 281, 284. 

symbiotisch mit B. coli und 

typhi 285. 
Desinfektion des Wassers nach Traube 

95. 

— durch Ammoniak 97. 
Licht 98. 

— nach Hermite 101. 
Desinfektionsapparate 12, 13. 
Dematium, Beziehung zur Weinhefe 38. 
Dextrase 326, siehe auch Glykase. 
Dextrin zu vergähren 124. 
Dextrine 313. 

Dextrose als Nährstoff 65. 

— auxanographisch nachzuweisen 

320. 
— , Wirkung des B. subtilis auf 206. 
Diastase 307. 
— , Darstellung und Zusammensetzung 

310. 

— durch Licht zerstört 308. 

— gehemmt durch wasseranziehende 
Körper 808. 

— im keimenden Samen 308. 
— , Krystalle von 317. 

— , Wirkung auf Gellulose 308. 

Stärke 309, 313. 

Diastase Wirkung durch Formal in be- 
günstigt 107. 

— erhöht durch Gersteninfiis 309. 
Diphtherie durch Milch verbreitet 229. 
DCbigerkonservirung 289. 
Durchgährung der Weine 183. 

fjfiront'sches Verfahren 195. 

Eier durch Kalk zu konserviren 101. 

Eisen, Nothwendigkeit für Pilze 68, 70. 

Eisschranktemperatur, Organismen- 
entwicklung bei 80. 

Elektion der Nährstoffe 65. 

Elektrizität gegen Bakterien in Bren- 
nerei 197. 

— zur Reinkultur in Brennerei 197. 
Emulsin 327. 

— besonderes aus Pilzen 334. 
Endoblastoderma, Sporenbildung 34. 
Endosporen der Bakterien 82. 
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Endvergährung abhängig von Sauer- 
stoff 126. 
£ndvergahruiigsgrad 128, 125. 
Enzym siehe Ferment. 
Ergosterin 62. 
Emst'sche Eörperchen 38. 
Erjthroceliulose der Hefe 50. 
Erythrodextrintrübung des Bieres 318. 
Essigsäure als Nährstoff 65. 
— , Einfluss auf Hefe 146. 

— Gährprodukt des Pneumobacillus 

289. 

— von stickstoffassimilirenden Bak- 
terien gebildet 277. 

Essigsäurebakterien 293. 
Euinvertase 319. 
Euinvertin 819. 

Euterentzündung durch Micrococcus 
Somthalü 250. 

Xärbemethoden 19. 

Farbstofibildende Bakterienarten 75. 

Farbstoff bildung der Bakterien durch 
Licht geschädigt 99. 

Farbstoffe der Bäi^erien zur Unter- 
scheidung der Arten 75. 

Fäubiiss des Obstes 71. 

Fäulniss, Stickstoffentbindung bei 289. 

Ferment bedingt, dass AnaSrobien mit 
Aerobien bei Sauerstoffzutritt ge- 
deihen 88. 

— bewirkt Farbstoffausfällung aus 
Wein 883. 

—, celluloselösendes 179, 824, 327. 
Fermente 4. 

— der Hefe 182, 188, 817, 822. 

— des Saccharomjces Marxianus 828. 
Schizosaccharomyces octospo- 

rus 828. 

— durch Fhenolphtale!Ln gehemmt 105. 
— , Einfluss der Configuration auf Wir- 
kung der 827. 

— um Struktur der Zuckerarten zu 
ergründen 828. 

— Verhalten gegen Alkohol 329. 
— Saccharin 829. 

— Wirkung auf Trehalose 328. 
Fermentreaition 308, 331, 882. 
Fett aus Bakterien 63. 

Füter 14, 15. 
Filtration 10. 

Fixirungsmethoden, Kritik der 19. 
Flachsröste 298. 

— Organismus ders. 299. 

— eine Pektingährung 299. 
Flaschenverschluss für Nährböden, 

Sterilisirzwecke etc. 6, 10, 11. 



Flaschenverschluss zum Milchsterili- 
siren 258, 259, 260. 

— zum Sterilisiren 215*. 

Fleisch durch Formaldehyd konser- 
viren 106. 

— roh zu conserviren 104. 
Fluoreszirende Bakterien, Physiologie 

ders. 77. 
Fluoride, Wirkung auf Thier 197. 
Flusssäure 195. 
Formaldehyd 105. 

— als Antiseptikum für Zucker- 
fabriken 107. 

— begünstigt Diastase Wirkung 107. 

— hält Alkoholgährung auf 107. 

— hält Milchverdauung auf 107. 

— in der Brauerei 105. 

— zu bestimmen 108. 

— zum Konserviren von Fleisch, Milch, 
Butter 106. 

— zum Milchkonserviren 229. 
Formaldehydlampe 15, 106, 108. 
Fruchtzucker als Zusatz zuMost etc.l 7 1 . 
Fruktose 819. 

Fumarsäure als Nährstoff 72. 

(jährkrafb der Hefe abhängig von 
Lüftung 57. 

zu bestimmen 165. 

Gährung in Lohbrühe 292. 
Gfährungsenergie 129. 

— der Hefe 126. 
Gährungserscheinungen , Erklärung 

der 126. 

Gährun^hemmende Wirkung des Sac- 
charins 97. 

Gährungshemmung durch flüchtige 
Grährungsprodukte 132. 

Gährungstheorie 57, 311. 

—, Priores 811. 

Gährvermögen der Hefe durch hohe 
Temperatur geschädigt 61. 

Galakton 225. 

— aus Milch für Brauerei 225. 
Galaktonwein 225. 

Gallerte in Rübensaft 291. 

Geisselfarbung 19. 

Geissein abhängig von Wachsthums- 
verhältnissen 82. 

— , Anordnung derselben 82. 

Gelatine, Trübung darin zu vermei- 
den 9. 

— verflüssigt giebt Gelatose, Proto- 
gelatose 78. 

Gelatineverflüssigung 73. 
Gelatose, Umwandlungsprodukt ver- 
flüssigter Gelatine 73. 
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Gelber Bakterienfiurbsioff s Lipozan- 

ihin76. 
({erberei 292. 
— , Bakterien in der 4. 
Gerbstoff in Gerbebrühen nicht ver- 

ffohren 293. 
Glttkase riebe Glykase. 
Ginkose riebe Gljkose. 
Glycerin als N&hrstoff 65. 

— in Wein durch Bacillus zerstört 210. 

— Glycerinbüdung durch Hefe 149. 
Glykase 138, 317. 

— aus Hefe und Mais verschieden 821. 
— , Darstellung 322. 

— in Mais 320. 
Malz 821. 

— Wirkung auf Maltose 322. 
Glykoffen der Pilze 51. 

— sss Erythrocellulose 50. 
Glykose- Aceton 324. 
Glykosesyrup concentrirter gährfUhig 

172. 
Granula in Hefe 35. 
Granulase 320. 

Guajak zum Nachweis der Fermente 
808, 381, 882. 

Halter für Deckgläser 20. 

Harnsäure liefert Ammoniumkarbonat 

288. 

Harnstoff Uefert Ammoniumkarbonat 

288. 

— von Proteus vulgaris zersetzt 289. 
Hamstoffzersetzende Bakterien 287. 
Hefe siehe auch Reinhefe, Heferein- 
zucht und Saccharomyces 

— , Abkömmling von Aspergillus 37. 

— , Dematium, Chalara, Peni- 

cillium 38, 39. 

— Aussehen bei Lüftung 137. 
— , Autodigestion der 56. 

— bildet Semsteinsäure 149. 
Glycerin 149. 

Säure 149. 

Schwefelwasserstoff 147, 199. 

und verbraucht Säure 140, 180. 

— , Charakter d. durch Lüftung und 
dauernde Gährthätigkeit verSjidert 

138. 

— Dauerzellen der 120. 

— des Sauerteigs 301. 

— durch Phenolphtalein gehemmt 

105. 

— durch Theilung vermehrt 34. 

— , Durchlässigkeit der Membran 126. 
— , Einfluss schwefliger Säure auf die- 
selbe verschieden 198. 



Hefe, Enzymeder 132, 138, 31 7, 322, 328. 

— Frohberjif 127, 129, 131. 

— für bestimmte Zwecke'reinzukulti- 
viren 182. 

— ffährt bei Lüftung schwächer, Er- 
klärung 139. 

— , ^latinüsee Netzwerk d. 130. 
-^ in der Brauereiprazis 161. 

— Kefir 222. 
— , Kern 35. 

— , Körnchen in 36. 

— , Lebensdauer in Erde 181. 

— Logos 122. 

— , Lüftun^beeinflusst 57, 137, 139, 170. 

— mit Stickstoff überfüttert gahrt 
träge 161. 

— , Nukleln in 35. 

— , peptonisirende Kraft der 74. 

— , Pilzschleim der 129. 

— , Reductionskraft der 59. 

— Saaz 127, 129, 131. 
— , Säurebildung der 135. 

— , Säureverbrauch der 140, 180. 
— , Sporenbildung 34, 118. 
— , Stickstoffverbrauch d. 142. 

— unrein mit Röstmalz gereinigt 161. 
— , Verhalten gegen Rohrzucker 143. 
— , Vermehrungsenergie der 129. 

— von wilder Hefe zu befreien 189. 

— wächst nicht in reiner Kohlensäure 

61. 
— , Wirkung der Trocknung auf 145. 
Hefearten, Eintheilung der 128. 
Hefecellulose 50. 
Hefegabe, Grösse ders. 141. 
Hefegemisch, Zusammensetzung bleibt 

konstant 158. 
Hefemaltase 328. 
Hefemenge, VerhSitniss zum vergoh- 

renen Zucker 57. 
Hefen, Bakterienwiderstandsfahigkeit 

d. 124. 

— der Nachgährung 163. 

— , Eintheilung nach Endvergährung 

123. 

— geg;en elektrische Ströme ver- 
schieden empfindlich 197. 

— hoch- und niedrigvergährende 125. 
— , Unterscheidung der (Aer- u. unter- 

gährigen 166. 
— , Varietäten d. zu erzeugen 60. 
— , verschiedene invertirende Kraft d. 

143. 
— , Zusammenwirken mehrerer in Most 

182. 
Hefenuklein 49. 

Heferassen, Unterscheidung nach 
Sporen- und Kahmhautbildung 118. 
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Hefereinzucht 172. 

— natürliche 186. 
Hefereinzuchtapparat 11. 

— amerikanischer 173. 
Hefetrübung bei Bier 209. 
Hefevarietäten, künstlich erzeugte 60. 
Hefezellen, Granula in 85. 
Heidelbeersaft, Zusammensetzung 151. 
Heidelbeerwein, Rezept, Reinheie bei 

185. 
Heiztisch am Mikroskop 16. 
Hemicellulose 327. 
Hermite verfahren 101. 
Hippursäure liefert Ammoniumkar- 
bonat 288. 
Hochvergährende Hefen 123. 
Holz von Bakterien zerstört 28. 
Hydrochinongelatine 78. 

Indol, Fäulnissprodukt 72. 

Infektionen in der Brauerei zu be- 
kämpfen 204. 

Invertase 319. 

Invertin 127, 128, 143, 319, 321, 322, 
324, 326. 

— Darstellung 322. 
— , Diffusion dess. 60. 

— durch Porzellanfilter 325. 

— nicht im Malz 321. 

— , Verbreitung bei Bakterien 324. 
— , Wirkung auf Melitriose, Melibiose 

326. 
— , Wirkung zu unterdrücken 326. 
Invertinbildung, Bedingungen d. 324. 
Invertirende Kraft verschiedener Hefen 

143. 
Involutionsformen 294. 
Isolirungsverfahren 15. 
Isomaltose 124, 125, 127, 128, 129, 131, 
132, 311. 

— durch Hefe Saaz und Frohberg ver- 
gohren 131. 

Kahmhautbildung bei Bierheferassen 

118. 
Kahmhefe aus Betriebshefe herauszu- 
schaffen 192. 
Kalium, Ndthwendigkeit dess. fOr Pilze 

67, 69. 
Kalthefen 193. 
Käse, Bakterien aus 245. 
— , Lochbildung, Blähung in 219. 
— , Milchsäurebakterien bei 245. 
— , Nachwärmen der 246. 
— , Oidium lactis bei 250. 
— , Reifung der 246. 
— , verflüssigende Bakterien in 250. 



Käseblähung durch Micrococcus Som- 

thalii 249. 
Käselochung 252. 
Käsereifung 246, 252. 

— in Weichkäsen 250. 
Kefirkörner, Zusammensetzung und 

Thätigkeit 222. 
Keimung der Pilzsporen von Kalium 

abh^gig 67. 
Kern in Hefe 35. 
Kerne der Bakterien 32. 
Kieselsäurenährboden, Rezept für 278. 
Kleistertrübung der Würze 203. 
KnÖUchen bei Soja hispida durch 

Impfung 268. 
— Bildung begünstigt durch Seeschlick 

272. 

— Zusammensetzung 267. 
KnÖllchenbakterien in Mergel 271. 

— in tieferen Bodenschichten 271. 

— Tödtung durch Aetzkalk 270. 
Kohlehydrate durch Bacillus vergohren 

205. 
Kohlensäure von Micrococcus Som- 
thalü gebüdet 249. 

— Wirkung auf Protoplasma 61. 

— zum Nahrungsmittelkonserviren 

103. 
Kohlenstoffaahrung der Nitromonas 

278. 

— der Pilze und Bakterien 65. 
Kohlenstoffverbindungen, Nährwerth 

d. 67. 
Koji 160. 
— , Hefe in 152. 

Kolben für Agarmassenkulturen 21. 
Konservengeföss 11. 
Konserviren der Eier mit Kalk 101. 

Nahrungsmittel mit Kohlensäure 

103. 

— von rohem Fleisch 43. 
Konservirung der Nahrungsmittel 43*, 

104. 

— der Müch 259. 
Kömchen in Hefe 36. 

Kühlen der gährenden Moste 59, 137. 
Kühler fQr Mostgährung 59. 
Kulturhefen durch natürliche Rein- 
zucht zu trennen 190. 
Kumys 223. 

Kupfer, Wirkung auf Mostgährung 200. 
Kwass 155. 

Lab, Einfluss auf Milch 335. 

Labferment 235, 237, 335. 
Lakkase bedingt Dunkelfarbung der 
Pflanzensäfte 330. 

— Darstellung 331. 
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Lakkase in Pflanzen 381. 

— wirkt auf Hydrochinon, Pyrogallol 

380. 

— Wirkung auf Phüothion 331. 
Lakkol 330. 

Laktase 824, 327. 

— im Dünndarm 326. 
Leguminosen , Stickstoffassimilation 

der 266. 
Leuchtvermögen, Bedingungen d. 92. 
— , Verlust d. 92. 
Licht beeinflusst Wachsthum des B. 

ramosus 90. 
— , desinficirende Wirkung dess. 98. 

— fördert Bacillus corticalis 292. 

— schädigt Farbstoff bildung der Bak- 
terien 99. 

— zerstört Diastase 308. 
Linksbakterium bevorzugt Linkswein- 

säure 66. 
Linksmilchsäure, Gährprodukt des 

Pneumobacillus 239. 
Linksweinsäure als Nährstoff 66. 
Lipoxanthin b gelber Bakterienfarb- 
stoff 76. 
Lochbildung der Käse 219, 247. 
Logos-Hefe 122. 
Lohbrühe, Gährung in 292. 
Lüftung beeinflusst Gährkrafb der Hefe 

—, Einfluss auf Alkoholgährung 

136, 137. 

— bei Mostgährung 170. 

— , Einfluss auf Hefecharakter 138. 

Magermilch, alkoholhaltiges Gretränk 

aus 224. 
Maleinsäure als Nährstoff 72. 
Maltase 317, 327. 

— der Hefe 328. 

— in Monüia 824. 

— , Wirkung auf Amygdalin 319. 

Maltodextrine 156. 

Maltonweine 151. 

Maltose 84, 323. 

Malz enthält Glykase, aber kein In- 
vertin 321. 

Malzbeurtheilung 309. 

Malzweine 161. 

Mandelnitrilglykosid 319. 

Mandelsäure als Nährstoff 65. 

Margarinbacillus 227. 

Margarine , bakteriologische Unter- 
suchung der 226. 

— , Forderungen der Hygiene für 226. 

Melibiase 319. 

Melibiose vergähibar 319. 



Melibiose von Hefeenzym gespalten 

323. 
Melitriose 166. 

— verg&hrbar 319. 

— , Zerlegung durch Invertin 326. 
Metalle, Einfluss d. auf Bakterien- 

wachsthum 97. 
Methylmerkaptan, Fäulnissprodukt 72. 
Micrococcus 26. 

— Guignardi 28. 

— hymenophagUB 28. 

— SomthaUi 248. 
Microspira 26. 

Mikroskop, Anwendung dess. im Gäh- 
runffsgewerbe 3. 

Mikroskopischer Heiztisch 16. 

Milch als Eindemahrung 214*. 

— , Aufrahmen bei Untersuchungspro- 
ben 229. 

— , Bakterien aus d. zu gewinnen 233. 

— , Bakteriengehalt d. in London, 
Middletown 217, in Petersburg 221. 

— , — und -arten d. im Euter 218. 

— , bakterientödtende Eigenschaften 
der Müch 230. 

— , berauschendes Getränk aus 225. 

— , blaue, neuer Bacillus aus 228. 

— durch Formaldehyd konserviren 

106, 229. 
— , Einfluss des Labfermentes auf 335. 

— Pasteurisiren der 13, 214*, 257. 

— , pathogene Bakterien aus Körper 
in 229. 

— , resistente Bakterien in sterilisirter 

255. 

— , sterilisirte, Bakterien ders. 255. 

— , — , Lifektion beim Kühlen 257. 

— , Tuberkel-, Typhus- und Cholera- 
bakterien in 230, 232. 

— verbreitet Diphtherie 229. 

— , Verunreinigung dm*ch Lufbbak- 
terien 218. 

— von Cholerabakterien koagulirt 236. 
Milchbakterien, Tödtungstemperatur 

247. 
Milchbehandlung im Stalle 207. 
Milchdiät, antiseptische Wirkung von 

222. 
Milchfett, Ausscheidung aus der Emul- 
sionsform 262. 
Milchgelatine 283. 
Milchgerinnung, spontane 233. 
Milchgewinnung, Reinlichkeit der 258. 
Milcl^onservirung 259. 
Milchsäure als Nälurstoff 65. 

— durch Gährung fabrizirt 97. 

— , rechtsdrehende in spontan geron- 
nener Milch 238. 
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Milchsäure, vonMicrococcusSomthalii 

gebildet 248. 
Milchsäurebakterien bei Käsegährun- 

gen 245. 
Milchsäurebacterien der spontan ge- 
rinnenden Milch 283. 

— in Obstwein abzutödten 200. 

Käsen 250. 

Milchsäureverfahren in Brennerei 196. 
Milchschmutz aus Flaschen zu ent- 
fernen 260. 

Milchsterilisator 257, 259. 

Milchsterilisirung 253, 257, 259. 

Mischhefen 175. 

Miso aus Sojabohnen 152, 293. 

Mist, Bakterien produciren COj und 
NH3 aus 64. 

Molekularaufbau, räumlicher bedingt 
Giftwirkung 72. 

Molken, alkoholhaltiges Getränk aus 

224. 

Molkereimilch , Tuberkelbacillen in 

232. 

Monilia auf fermentirendem Tabak be- 
wirkt Alkoholgährung 302. 

— Candida 66. 

Verhalten gegen Rohrzucker u. 

Maltose 823. 

— invertirt auch Rohrzucker 824. 

— bildet kein Invertin 823. 
Most, concentrirter 152. 

— , Wirkung von Luft auf 881. 

— zu pasteurisiren 170. 
schwefeln 198. 

Moste, schwergährende 148, 150. 
Mostgährung bceinflusst durch Kupfer 

200. 

— bei hoher Temperatur 187, 169. 

— Kühler för 59. 

— Kühlen der 137 
Moto 316. 

Mucor pyriformis 71. 

— racemosus 71. 

— stolonifer 71. 
Mykodermatrübung bei Bier 209. 

JSachgährung 128, 125. 
— , Bedeutung der wilden Hefen für 

208. 
Nachgährungshefen 168. 
Nachgährungskörper 156. 
Nachwärmen der Käse 246. 
Nadelhalter 20. 
Nährboden aus Alkalialbuminaten 10. 

— für Milchbakterien 233. 

— zur Erkennung von Ammoniakbil- 
dung 78. 



Nährstoife, Elektion der 65. 
Nährsubstrate 9. 

— abzumessen 21. 

-- einzufüllen, Vorrichtung dazu 21. 
Nährsubstrate, Flaschenverschluss für 

10. 
Nahrungsmittelkonservirung 103. 
Nährwerth der Kohlenstoffverbindun- 
gen 66. 

Salze 69. 

Natto aus Sojabohnen 298. 
Natürliche Hefereinzucht 158, 186. 
Nitratbildner 279. 
Nitrifikation 278. 

— liefert auch freien Stickstoff 278. 
— , Schwefelkohlenstoff fördert 280. 
Nitritreaktion zur Unterscheidung von 

Bakterienarten 65. 
Nitromonaden , Kohlenstoffiiahrung 

der 278. 
Nitrosomonas bildet nur salpetrige 

Säure 278. 
NukleTn der Hefe 85, 49. 
, Darstellung 50. 

— — Heferassen verschieden 49. 

— , keimtödtende Eigenschaf ben des 49. 
Nukleinsäure 49. 

Obergährige Biere IBO. 
Oberhefen, Enzyme der 319. 
Obstwein, Müchsäurebakterien in d. 

abzutödten 200. 
Oidium lactis, Rolle bei Käsereifung 

250. 
Ojran aus Milch 225. 
Oxalsäure gebildet 66. 

Jl asteurisirapparate 18. 
Pasteurisiren der Milch, Apparat dazu 

214*, 257. 

— gashaltiger Flüssigkeiten 18. 

— von Most und Bier 170. 
Fediococcus sarcinaeformis, Bekämpf- 
ung 201. 

Pektase, Verbreitung 884. 
Pektaseferment 883. 
Pektin durch Pektase koagulirt 383. 
Pektingährung bei Flachsröste 299. 
Penicillium, Beziehung zu Hefe 89. 

— glaucum 65, 67, 71. 

— italicum 71. 

— luteum 71. 

— olivaceum 71. 

— Sporenkeimungsbedingungen 91, 
Pentosen im Bier 169. 

Pepton als Nährstoff 65, 
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Pflanzensäfbe dunkelgefärbt durch 

Lakkase B30. 
Pflanzenwachsthum angeregt durch 

Schwefelkohlenstoff 99. 
Phenol ein F&ulnissprodukt 72. 
Phenolphtaleln hemmt Hefethätigkeit, 

Wirkung der Fermente 105. 
Philothion 331. 
Phragmidiothriz 27. 
Pilsener Biere 156. 

Pilze enthalten besonderes Emulsin 

834. 

— in Reagentien 70. 

— , Kohlenstoffnahrung d. 65. 

— , peptonisirende Kr^ der 74. 

Planococcus 26. 

Planosarcina 26. 

PneumobacilluSjEigenschafben des 239. 

Polysaccharide, Vergährung der 322. 

Pombe-Hefe 124. 

PorzeUanfilter bei Invertin 325. 

Presshefe 164. 

— , Unterhefe darin nachzuweisen 166. 

Presshefefabrik, Reinhefe in der 179. 

Propionsäure gebildet aus Weinsäure 

66. 

Proteus vulgaris zersetzt Harnstoff 289. 

Protogelatose, Umwandlungsprodukt 
verflüssigter Gelatine 73. 

Protoplasma, Wirkung von Kohlen- 
säure auf 61. 

Pseudomonas 26. 

Ptomatn aus faulem Käse 252. 

Raggi 315. 
Rahmsäuerung 241. 

— durch Säurezusatz begünstigt 245. 

— mit Reinkultur 216. 
Rechtsbakterium bevorzugt Rechts- 
weinsäure 66. 

Rechtsweinsäure als Nährstoff 66. 
Reduktionskrafb der Hefe 59. 
Reifung der Käse 246. 
Reinhefe, Aussaatstärke 140. 

— bei Beerenweinen 186. 

— bei Heidelbeerwein 185. 

— fär Umgährung etc. 140. 

— in Weim)ereitung, Brauerei etc. 1 72. 

— in Weinberg bringen 181. 

— liefert haltbare Biere 207. 

Mehrausbeute bei Obstbrennerei 

184. 

— Rasse H, Verbreitung in der Praxis 

180. 

Schaumgährung bei 177. 

— , Wirkung auf Säure des Weines 180. 
Weinbouquet 180. 



Reinhefenfrage 175. 

Reinkultur der AnaSrobien 15, 16, 31. 

— durch Elektrizität 197. 

— mit Agar 16. 

Reinkulturen zur Rahmsäuerung 216. 

Reinzuchtmischhefen 175. 

Reiswein 315. 

Rhizobakterium japonicum 268. 

Rhizobium 268. 

Rohrzucker auch von Monilia invertirt 

324. 

— , Vergährung der Inversionsprodukte 

143. 

— , Wirkung des B. subtilis auf 206. 

Rother Pilzlu-bstoff Ang-Khak 74. 

Rotzbacillus, Morphologie, Dauer- 
formen d. 29. 

Rübensaft, gallertbildendes Bakterium 
in 292. 

Saccharin, gährungshemmende Wir- 
kung von 97. 

— Verhalten gegen Enzyme 329. 
Saccharobacillus pastorianus 206. 
Saccharomyces siehe auch Hefe und 

Reinhero. 
Saccharomyces apiculatus Gährthätig- 

keit 137. 

in Schildlaus 33. 

Sporenbildung 34. 

Wirkung auf andere Hefen 183. 

— Kefir 222. 

— Logos 122. 

— Marxianus, Enzyme d. 323. 
Sporenbildung 34. 

vergährt keine Maltose 34. 

— octosporus 34. 

Saccharomyceten, Eintheilungder 128. 
Sak6 152. 

Salmiak zur Durchgährung der Weine 

183. 
Sandfiltration 93. 
Sandplattenfilter 94. 
Sarcina 26. 

— neue Arten, Systematik etc. 30. 
Sarcinakrankheit des Bieres, Be- 
kämpfung d. 201, 203. 

Sauerstoff, Aufnahme aus Wasser durch 
Bakterien 84. 

— bedingt End vergährung 126. 
Sauerteighefe 301. 
Säureabnahme im Wein durch Hefe 

180. 
Säurebildung bei Fäulniss abhängig 
von AlksJige^enwart 72. 

— durch Bakterien 73. 
Hefe 135, 140, 149. 
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Säurezu- und -abnähme bei Wein- 

gährung 140, 180. . 
Schaumgährung bei Reinhefe 177. 

— durch Flusssäure beseitigt 195. 
Schildlaus mit Saccharomyces apicu- 

latus 33. 

Schimmelpilze, Stickstoffassimilation 
der 272. 

Schizosaccharomyces octosporus, En- 
zyme 323. 

— Pombe 124. 

Schleimigwerden des Bieres 205. 
Schnupftabakgährung 303. 
Schwefelkohlenstoff, Einfluss auf Ni- 
trifikation 280. 

— , Wirkung auf Pflanzenwachsthum 

99. 
Schwefeln des Mostes 198. 
Schwefelwasserstoff durch Organismen 
in Wein erzeugt 147, 199. 

— von Bakterien gebildet 295. 
Schwefelwasserstoff bildung durchHefe 

147. 

— im schwarzen Meere 294. 
Schweflige Säure, Einfluss auf Hefe ver- 
schieden 198. 

Seeschlick begünstigt KnöUchenbil- 

dung271. 
Selbstreinigung der Maas beim Kentern 

98. 
Senf, assimilirt keinen Stickstoff 266. 
Shoyu 152. 
Soja hispida, EnöUchenerzeugung 

durch Impfimg 268. 
Sphaerotilus 27. 
Spirillaceae 26. 

Spirillen oxydiren Schwefelwasserstoff 

295. 

— reduziren Sulfate 297. 
Spirillum, 26. 

— desulfdricans 297. 

— tenue 28. 

— Undula28. 

~ Undula majus und minus 28. 

— volutans 28. 
Spirochaete 26. 
Spirosoma 26. 

Sporenbildung bei Bierheferassen 1 18. 

— der Pilze verhindert 67. 

— des Saccharomyces apiculatus und 
Majrzianus 34. 

Sporenkeimungsbedingungen von Pe- 
nicillium 91. 

Sporogene Körperchen 33. 

Stallmiststickstoff, Erklärung der ge- 
ringen Wirkung d. 281. 

Stärkeabbau 314. 

Sterilicon 215*. 



Sterilisation 10. 
Sterilisator 8*, 11. 

— für Hefereinzucht 11. 
Sterilisirte Milch als Kindemahrung 

261. 
Sterilisirtemperaturen 93. 
Stickstofll freier bei Nitrifikation 278. 
Stickstoffassimilation 266. 

— der Nichtleguminosen 268. 

Leguminosen 266. 

Schimmelpilze 272. 

Bodenbakterien 84. 

— durch Clostridium Pasteurianum 

273. 

das Protoplasma grüner Pflan- 
zenzellen 268. 

Stickstoffassimilirende Organismen 

266. 

Stickstoffentbindung bei Fäulniss 289. 

Sticksto%ehalt der Würzen 156. 

Sticksto£&*eislauf 283. 

Stickstoffverbindungen aus Bier zu 
entfernen 142. 

Stickstoffverbrauch der Hefe 142. 

Stickstoffverlust im Dünger durch 
Schwefelsäure vermieden 103. 

Stickstoffverluste im Dünger 103, 283, 

287. 

Streptococcus 26. 

Streptothrix 27. 

Sulfatreduktion 296. 

Sulfide mikrobiologische Bildung der 

295. 

Sulfidmikrobion 297. 

Tabak, Schwitzenlassen des 302. 
— , Trocknen des 302. 
Tabakfermentation 302. 
Takakoji 316. 

Takamineverfahren 37, 160, 316. 
Takamoto 160, 316. 
Takamoyashi 316. 

Tannin als bakterientödtendes Mittel 

100. 
tapej 315. 
Temperatur bei Bierbereitung 157, 

161, 163. 
— , Einfluss auf Gährung 137. 
— , Einfluss auf Mostgährung 169. 

— für Sterilisation 93. 

— , hohe, schädigt Gährvermögen der 

Hefe 61. 
Temperaturschwankungen , Wirkung 

auf Bacillus mesentericus 81. 
Thermophile Bakterien 81. 
Thermostaten 16. 

Thier bildet Alkohol und Kohlensäure 

58. 
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Thiothrix 27. 

Torfmull gegen Krankheitsbakterien 

101. 

Traubensäure, Spaltung der 65. 

Trehalose, Wirkung der Enzyme auf 

328. 

Triebkraft der Presshefe fti bestim- 
men 165. 

Triformaldehyd 106. 

Trioxymethylen 106. 

Tröpfchenkultur 164, 168, 204. 

Trüb beeinflusst Vergährung 162. 

Tuberkelbacillen in Molkereimilch 232. 

TuberkelbacilluB, Morphologie d. 29. 

Typhusbakterien in Milch 232. 

Tyrothrix 250. 

Tyroxin, giftiges Ptomaln aus faulem 
Käse 252. 



Umschlagen des Bieres 209. 

— des Weines 205. 

ünterhefe in Presshefe nachzuweisen 

166. 
Unterhefen, Enzyme der 319. 
Unterscheidung der Bakterienarten 

nach den Farbstoffen 75. 
Urase, Wirkung der Temperatur auf 

335. 



V arietäten der Hefen künstlich zu er- 
zeugen 60. 

Verdauung der Milch durch Formalin 
aufgehalten 107. 

Verflüssigung der Grelatine 73. 

Vergährung abhängig von Trüb 162. 

— der Polysaccharide 322. 
Vermehrungsenergie der Hefe 129. 
Verschimmeln des Brodes 301. 
Verticillium 71. 

Vibrio 28. 

— serpens 28. 



Viehkrankheiten, Schutz gegen Ver- 
breitung der 101 . 

Waldstein*Bcher Pasteurisirapparat 

257. 
Wärme beeinflusst Wachsthum des 

B. ramosus 90. 
Wärmemenge gebildet bei Alkohol- 

gährung 59. 
Warmhefen 193. 
Wasser nach Traube keimfrei zu 

machen 95. 
Wasserstoff von Bacillus corticalis ge- 

büdet 292. 
Wasseruntersuchung 169. 
Wein, Braunwerden d. 209. 
Weinhefe 66. 

— Beziehung zu Dematium, Chalara 
38, zu Penicillium 39. 

Weinsäure als Nährstoff 65. 

— liefert Aepfelsäure, Gitronensäure, 
Propionsäure 66. 

Weinsäurekur sarcinakranker Zeuge 

203. 
Würze gährt bei Lüftung schneidiger, 
Erklärung 138. 

— Kleistertrübung der 203. 

— , Zusammensetzung d. 123, 124, 311. 

Würzebestandtheile, Diffusionsvermö- 
gen der 126. 

Wurzelknöllchen, chemische Zusam- 
mensetzimg der 267. 

Würzen, Stickstoffgehalt der 156. 

Würzeuntersuchung physiologische 
123, 128, 129, 132, 311. 

Zählen der Bakteriencolonien 22. 
Zimmer mit konstanter Temperatur 17. 
Zink fördert Pilzwachsthum bei Eisen- 
mangel 68. 
Zucker, Bedeutung ftlr Bakterien 73. 

— in Gerbebrühen vergohren 293. 
Zuckerarten gährfähig oder nicht 56. 
Zymoglukase 321. 



Berichtigung 351 



Berichtigung 



p. 57 Zeile 20 von oben lies «abnimmt' statt , aufhört "*. 

p. 231 Zeile 16 von oben lies « geronnenen* statt , gewonnenen **. 

p. 247 Referat No. 398 (Babcock) ist nicht nach Milchzeitung sondern nach 
dem Original beai'beitet. 

p. 248 Zeile 1 von oben lies , Lüftung* statt , Entgasung". 

p. 248 Zeile 7 von oben lies „reichliche Luftzuführung* statt „Luft- 
entziehung*. 

p. 255 Zeile 7 von oben lies „Milch* statt „Mich*. 



Fürstlich priv. Hofbuchdruckerei (F. Mitzlaff), RadoIsUdt. 
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